
Un altro anno è passato. Il 2013, per 
il Bailliage d’Italie della Chaîne 

des Rôtisseurs, è stato fruttuoso. È con-
tinuato il trend positivo 
del numero degli Asso-
ciati, tra i quali vanno 
salutati con particolare 
gioia numerosi trenta-
quarantenni: il futuro 
della nostra Confrérie. 
Fanno parte di questa 
nuova linfa anche i gio-
vani Enrico Spalazzi e 
Alvise Fedrigo, chiamati a reggere ri-
spettivamente i nuovi Bailliages di Ve-
nezia e del Rubicone (novità assoluta 

per la Romagna). I territori di Vicenza-
Padova sono retti già da qualche mese 
da Giancarlo Andretta: a lui vanno gli 

auguri per continuare 
nella stupenda tradizio-
ne di quello che è stato il 
Bailliage Veneto.
Sempre nei dodici mesi 
appena terminati, va ri-
marcato il continuo au-
mento tra le nostre file 
dei Ristoranti che si fre-
giano di una o più Stelle 

Michelin: penso si tratti di motivo d’or-
goglio sia per noi sia per i Profession-
nels che hanno optato per tale scelta.

Proprio nel mese di dicembre, poi, è 
stato messo a punto il nuovo portale 
(sito) della Chaîne: si tratta di uno stru-
mento web dell’ultima generazione, 
che permette di navigare e usufruire 
di un insieme vastissimo di contenuti 
(multimediali e no). Ne è responsabi-
le Aurelio Tassi, Bailli di Novara, che 
ringraziamo per la disponibilità.
Da poche settimane siamo entrati nel 
2014. Mi auguro e vi auguro si tratti di 
un anno foriero di tante, ulteriori cose 
belle, nelle vostre famiglie e in ambi-
to associativo. Una di certo si prean-
nuncia come un evento speciale: il 46° 
Grand Chapitre International d’Italie, 
in programma a Firenze da giovedì 3 
a domenica 6 aprile. Il Bailli della Cit-
tà  Gigliata – l’amico Gerardo Blan-
ca – sta profondendo ogni sforzo per 
rendere indimenticabile il soggiorno in 
riva all’Arno (un suo scritto in proposi-
to è a pagina 3).
Quel che si può dire al momento è che 
Firenze sta avendo uno straordinario 
appeal non soltanto in Italia, ma an-
che all’estero. A conferma, ci sono già 
numerose prenotazioni, anche da Ol-
treoceano. E dunque la nostra Festa 
primaverile si preannuncia come un 
grande evento, di quelli da ricordare a 
lungo.
Infine, i concorsi. Come al solito, vi sa-
ranno impegnati Giovani Chef Rôtis-
seurs e Giovani Sommelier. Le finali 
mondiali si svolgeranno rispettiva-
mente a Durban (Sudafrica) il 5 set-
tembre e a Copenaghen (Danimarca) il 
19 settembre.

Roberto Zanghi
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IN APRILE A FIRENZE
PER UN 

EVENTO SPECIALE
Il Grand Chapitre d’Italie sarà l’avvenimento clou del 2014
Forte appeal della Città Gigliata anche sugli ospiti stranieri

Nel 2013
nati i Bailliages

di Venezia
e del Rubicone

È attivo
il nuovo sito
della Chaîne

nazionale

Dopo il freddo inverno, Firenze ci attende con la sua… Primavera.
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Il biondo nettare divino ha sempre 
rallegrato la vita di ricchi e di poveri, 

anche se coloro che potevano permet-
terselo erano più i ricchi che i poveri, 
ma… pur di averlo si riusciva persino 
a rubare, per poter gustare 
un bicchiere di vino. Il vino è 
noto ai comuni mortali sin da 
tempi antichissimi (dell’argo-
mento abbiamo parlato pure 
su Le Rôtisseur del settembre 
2003). Riunirsi a tavola per 
discutere e affrontare i gran-
di problemi dell’esistenza e 
della sopravvivenza era una 
buona occasione per dedicarsi al bere: 
non era che il symposium degli antichi 
nostri progenitori, i quali pare si inten-
dessero alquanto di buon vino, oltre che 
di raffinate pietanze. Testimonianze di 
eccellenti simposi ci vengono da Plato-
ne e Senofonte, da Plutarco e da Lucia-
no, ma soprattutto da Petronio, nel suo 
famoso Satyricon. Gli eroi omerici, per 
esempio, avevano una particolare predi-
lezione per la bevanda di Dioniso, come 
Nestore, che non rinunciava a tracan-
nare il biondo nettare neppure durante 

le battaglie. O come Agamennone, che 
preferiva dedicarsi alle grandi bevute, 
ubriacandosi abbondantemente, anzi-
ché affrontare il nemico. E che dire di 
Alessandro Magno e di suo padre Filip-

po? Il primo, per quanto edu-
cato da Aristotele, giungeva 
spesso a eccessi imprevedibili, 
e, cantando a squarciagola, si 
aggirava talvolta per la sua 
città suscitando aspre criti-
che e divertimento insieme. 
Il secondo invece aveva un 
reale bisogno di riempirsi di 
vino ogni volta che doveva 

affrontare le più pericolose battaglie. E 
allora, ben venga il vino! Anche Dioni-
so, tiranno di Siracusa, che già nel nome 
richiamava il dio del vino, governava 
abitualmente in stato di ubriachezza. 
E governava bene. Né si asteneva dal 
bere il poeta Alceo, che proprio in sta-
to di ubriachezza ha scritto e lasciato ai 
posteri i versi più belli. E c’era infine chi 
beveva infilandosi un imbuto in bocca, 
al fine di poter ingoiare il dolce nettare 
senza interruzione, come Diotimo, stra-
tega ateniese, che fu soprannominato, 

appunto, “Imbuto”. Anche Antioco, pri-
mo organizzatore dei Giochi di Antio-
chia, era un gran bevitore; si tramanda 
che spendeva somme esorbitanti per ac-
contentare il suo palato, così come il ben 
famoso Gavio Apicio, il quale non ama-
va soltanto il buon vino, ma soprattutto 
le più impensate prelibatezze culinarie, 
con cui allietava i convitati ai suoi lauti 
banchetti. E quando si accorse, nono-
stante la sua ricchezza, di non poter più 
affrontare le pazze spese per i raffinati 
banchetti divenuti famosi a Roma e nel-
le altre zone assoggettate dai Romani, 
preferì lasciare la vita dandosi la morte. 
Il grande amore per il vino è documen-
tato anche da curiose scritte rinvenute 
su alcune tombe dei grandi (oggi direm-
mo i Vip) dell’antichità. Per esempio, su 
quella di Dario, re dei Persiani, così era 
scritto: “Fui capace di bere molto vino e 
di reggerlo bene”. E sulla tomba di altri 
due personaggi del passato, forse meno 
noti ai più di oggi, tanto si legge: “Ar-
cadione gran bevitore… Egli è morto 
tracannando sei coppe di vino schietto”. 
“Erosisseno di vino gran bevitore… Se 
lo portò via la tazza di vino schietto vuo-
tata nel brindisi due volte di seguito”. E 
per “vino schietto” i Romani intende-
vano “vino non allungato con l’acqua”, 
quello che abitualmente veniva invece 
servito durante i banchetti. Si precisa 
infine che sia la “tazza” sia la “coppa” 
erano all’epoca di ben altra dimensione 
rispetto alle nostre, tanto da essere solle-
vate a volte con notevole sforzo.

Silvana Del Carretto

NOTA. Alcune notizie sono tratte da: A tavola con 
Omero, di Lia Del Corno, 2007

Tra Storia e Leggenda

L’attrazione esercitata dal vino 
su alcuni prestigiosi personaggi del passato

I VIP UBRIACONI 
DELL’ANTICHITÀ

1. Alessandro Magno, conquistatore, stratega, politico, ma col vizietto della… sbornia. 2. La celeberrima 
immagine di Bacco, in un ritratto di Caravaggio. 3. La raccolta dell’uva nella Grecia antica. 4. Dioniso, 
raffigurato con un tralcio di vite e la coppa in mano.

Senofonte, storico e 
gourmet ateniese.

Gavio Marco Apicio, patrizio enogastronomo nella 
Roma Imperiale.

1. 2.

3.

4.



3Eventi

Dalla finestra del suo palazzo (in 
via Larga, oggi via Cavour), Ca-

terina de’ Medici guardò la folla sotto-
stante che tumultuava finché sfondò 
le porte ed entrò. Tutta la sua famiglia 
era già scappata da Firenze perché con-
dannata all’esilio. Lei, aveva nove anni, 
fu inviata in un convento dove le suore 
l’allevarono nel freddo e nella fame. A 
14 anni fu mandata in Francia spo-
sa del secondogenito del Re. Partì con 
una dote galattica: chef, sarti, specialisti 
della cosmesi, addetti alla preparazio-
ne dei tavoli, e molte altre cosucce che 
nei quarant’anni successivi fecero della 
Francia il Paese più evoluto d’Europa. 
Ma questa è un’altra storia…  Noi il 
primo giorno dello Chapitre visiteremo 
quel Palazzo con attenzione particolare 
alla Cappella di Benozzo Gozzoli, opera 
meravigliosa in cui compaiono i ritratti 
di tutti i componenti della Famiglia Me-
dici e delle persone famose nella società 
a quei tempi. Il cocktail di benvenuto e 
la susseguente cena saranno eventi da 
ricordare. Nel 1489 la famiglia Strozzi, 
che aveva vissuto in esilio a Napoli per 
moltissimi anni, ebbe il permesso di ri-
entrare a Firenze in virtù della strepito-
sa fortuna accumulata durante l’esilio. 
Filippo Strozzi comprò un’immensa 
area di terreno tra la via Tornabuoni e 
l’attuale Piazza della Repubblica, demo-
lì i 15 edifici che occupavano quell’area e 
diede il via alla costruzione della sua ca-
setta… Unica condizione posta: doveva 
essere molto più grande di Palazzo Me-
dici. Noi dopo le intronizzazioni a Pa-
lazzo Vecchio, Salone dei Cinquecento, 
ci trasferiremo per il lunch nel loggiato 
in mezzo ai capolavori di Pontormo e 
del Rosso Fiorentino. Villa La Pietraia 
(Patrimonio Unesco dell’Umanità) fu 
scelta da Cosimo I che poi la regalò al 
figlio Francesco. Quando Firenze di-
venne capitale d’Italia, il Re Vittorio 
Emanuele II (era uno che se ne intende-

va) la scelse come Sede regale. Non tar-
dò a farsi raggiungere dalla Bella Rusin 
sua moglie morganatica. La residenza 
gentilizia è dotata degli antistanti stu-
pendi giardini e dei retrostanti 18 ettari 
di bosco. Quindi il poveretto s’alzava la 
mattina dal confortevole lettuccio e poi 
decideva se passeggiare nel giardino con 
la Bella Rusin oppure andare a caccia 
nel bosco; che vita dura…! Grande me-
rito dobbiamo dare ai Savoia che hanno 
creato la stupenda copertura del cortile 
centrale salvando gli affreschi di Cosimo 
Daddi e del Volterrano voluti dai Medi-
ci nel XVI secolo. In questo magico am-
biente si svolgerà la Cena di Gala. Po-
trei continuare all’infinito le descrizioni 
dell’immenso, eterno patrimonio arti-
stico della città in riva all’Arno; ma non 
voglio dilungarmi oltre sul nutrimento 
dello spirito, perché la Chaîne ha anche 
obblighi gastronomici. Mi sono quindi 
addentrato nella cucina e nell’enologia 
toscane. Diciamolo: è stato un lavoro 
duro, ma qualcuno doveva pur farlo… 
Come tutte le gastronomie, anche quel-
la toscana affonda le proprie radici nei 

piatti popolari; nel caso della Firenze 
Medicea (la città gigliata era allora la più 
ricca del mondo), sono stati rivisitati con 
ricercatezza su esigenza delle classi ab-
bienti. La cucina toscana è certamente 
costituita da eccellenti prodotti, saporiti 
e profumati, forniti da una terra genero-
sa. Dalla medesima terra provengono i 
pregiatissimi vini. Due esempi su tutti: 
le famiglie Frescobaldi e Antinori da 
750 anni producono ininterrottamente 
vini, da sempre ai primi posti nelle clas-
sifiche internazionali. È un caso unico al 
mondo: prova inconfutata che i vigneron 
toscani hanno saputo unire alla bontà del 
prodotto di base la capacità di vinifica-
zione. Care Consoeurs e cari Confrères, 
non ho certo avuto la pretesa di spiegare 
per esteso ciò che possono dare questa 
città e questa regione meravigliose. Io 
e i Rôtisseurs fiorentini vi aspettiamo a 
braccia aperte. Siamo certi che, a festa fi-
nita, sarete voi a suggerirci un ritornello 
indimenticabile: «La porti un bacione a 
Firenze, lavoro sol per rivederla un dì».
 

Gerardo Blanca, Bailli

In riva all’Arno (3-4-5-6 aprile 2014) il 46° Grand Chapitre International d’Italie

LA PORTI UN BACIONE 
A FIRENZE…

1. Il Biancone, uno dei monumenti più noti della Città Gigliata. 2. Il Ponte Vecchio sull’Arno, emblema 
fiorentino. 3. Il David di Donatello, in piazza della Signoria, a Firenze. 4. La nascita di Venere, stupendo 
dipinto del Botticelli. 5. Santa Maria del Fiore con il Campanile di Giotto.

1. 2.

4. 5.3.



4 Vita dei Bailliages Firenze 

Lo scorso ottobre, il Bailliage di 
Firenze s’è dato appuntamento 

al Ristorante Il Vecchio e il Mare, am-
biente dove già il nome predispone alle 
aspettative della serata, legate a tutto 
l’amore dei proprietari nei confronti 
del mare e dei suoi profumi. È situato 
in via Gioberti, a due passi dal centro, 
vicino al mercato di Sant’Ambrogio, 
cuore pulsante della vita fiorentina, 
uno dei punti più ambiti dello shop-
ping cittadino. Il locale s’affaccia su 
una bella piazzetta, in una corte della 
strada. La sala interna, in stile marina-
ro, si apre in un ambiente conviviale e 
allo stesso tempo intimo. Il ristorante 
diventa così una realtà conosciuta e 
apprezzata ed entra di merito nel tes-
suto della città, un posto dove trovare 
il pesce fresco e i piatti rigorosamente 
espressi. I titolari sono ristoratori di 
tradizione. Il padre Gaetano Naccari, 
chef di esperienza trentennale, inizia 
l’attività nella natia Calabria e quando 
si trasferisce a Firenze vi porta i sapori 
e le ricette della cucina mediterranea, 
quella che tutto il mondo c’invidia e 
riconosce come la migliore dieta ali-
mentare. Accanto a Gaetano, il figlio 
Pasquale: con innate simpatia e dispo-
nibilità, segue in modo professionale le 
orme paterne e predispone a serate di 
sicuro successo. Ai fornelli, accanto a 
personale specializzato, la guida esper-
ta della moglie di Gaetano, la signora 
Francesca, che porta nei piatti la solida 
tradizione della cucina del Sud. L’ape-
ritivo di benvenuto, servito all’aperto, 
ha portato i palati a gustare i sapori di 
ricette tipiche come le Zeppole, pasta 
cresciuta con all’interno formaggio e 
acciuga, o gli Arancini di riso e tante 
altre prelibatezze, il tutto accompa-
gnato da Prosecco di Valdobbiadene. 
Questo esordio di cena ha preparato 
i Confrères e le signore a una allegra 

e piacevole serata. In sala il personale 
preciso e attento, con la supervisione 
di Pasquale, ha proseguito la sua opera 
portando pietanze tradizionali, servite 
in piatti creativi e con spunti di novità. 
Così il Polpo al vapore, l’Insalata calda 
e, magico nel gusto e nella presentazio-
ne, lo Sformato di alici e cipolla rossa.
In un clima affiatato e di cordiale ami-
cizia, il Bailli, Gerardo Blanca, ha il-
lustrato il programma del prossimo 
Grand Chapitre d’Italie che in aprile 
vedrà Firenze protagonista: entusia-
stici l’approvazione e il plauso per la 
ricchezza e la completezza degli eventi 
proposti. A seguire, il menu ha offerto 
Bavette allo scorfano, in un connubio 
perfetto tra la pasta, fatta in casa, e il 
pesce, che ne ha esaltato il gusto man-
tenendo la delicatezza e nel contempo 
il profumo del mare.
Per secondo è stato servito uno dei tan-
ti piatti must della cucina de Il Vecchio 
e il Mare, il Calamaro dell’Argentario 
ripieno su letto di caponata cotta, tipica 
ricetta della tradizione del Sud, subli-

mata dall’unione tra il sapore struttu-
rato del calamaro con gli ingredienti 
decisi e profumati del ripieno. Per 
abbinamento, il Kendermanns Müller-
Thurgau. Conversazione ampia e vi-
vace, in un clima di convivialità e di 
simpatia tra i partecipanti, accomunati 
non solo dall’appartenenza alla Chaî-
ne, ma ormai da una amicizia sempre 
più consolidata. Una serata così ricca di 
calore e di sapori non poteva non ter-
minare che in modo eccezionale, così 
ha trionfato il Millefoglie artigianale 
della signora Francesca, delicato e fria-
bile da ricevere i complimenti anche 
dei palati più sensibili. Un grazie sen-
tito e un ricco applauso da parte della 
comitiva della Confraternita, per una 
serata intensa, all’insegna del gusto e 
dell’ospitalità premurosa, ai padroni di 
casa e l’augurio al giovane Pasquale di 
successi e soddisfazioni sempre mag-
giori, che la sua competenza e la sua 
simpatia rendono una certezza. 

Grazia Greco, Vice-Chargée de Presse

Al Ristorante Il Vecchio e il Mare, dove Pasquale Naccari 
prosegue sulla strada tracciata dal padre, lo chef Gaetano

I SAPORI DELLA CUCINA 
MEDITERRANEA

1. Gerardo Blanca, Paolo Puggelli, Vincenzo Vecchio, Alberto Pisacchi, Renata Blanca e Penny. 
2. Carmelo Gullo, Grazia Greco Gullo, Renata Blanca e Pasquale Naccari, proprietario del ristorante. 
3. Immagine esterna del locale. 4. Un elegante angolo interno de Il Vecchio e il Mare, a Firenze. 

1. 2.

4.3.



5Vita dei Bailliages Firenze

Vecchia conoscenza della Chaî-
ne il Ristorante Enotria, dove la 

Maître Rôtisseur Gilda e Maurizio, co-
ronando il sogno di una vera passione 
per il vino e la buona cucina, hanno 
trasformato il wine bar creato nel 1989 
in Enoteca e Ristorante, l’ideale per 
una serata particolare, con sapori tipici. 
Tema conduttore del menu novembri-
no, elaborato con eleganza e maestria 
dalla lady-chef: la pasta, quella del pa-
stificio artigianale Fabbri, presente da 
fine Ottocento nel territorio di Strada 
in Chianti e passato di generazione in 
generazione fino all’attuale discenden-
te Giovanni Fabbri, Maestro pastaio, 
cultore della tradizione e professioni-
sta dei cicli di produzione.
Utilizzo di grani italiani, prevalen-
temente toscani, processi al di sotto 
dei 38°, tempi lunghi di essiccazione, 
stampi in bronzo: queste le caratteri-
stiche, come a inizio serata ha spiegato 
a un’attenta platea il Maestro pastaio, 
che fanno della pasta Fabbri un pro-
dotto di eccellenza Made in Italy. Il 
primo assaggio – Stracci di semola e 
Semolato al naturale – ha permesso di 
cogliere la qualità e la differenza tra 
le due tipologie, e ancora Spaghettoni 
di semola con fagioli zolfi e Tagliatelle 
con funghi porcini, Tortiglioni di se-
mola al ragù bianco e Pappardelle sul 
cinghiale; infine un vero gioco di equi-
librio della chef, le Maniche di Frate ri-
piene di crema di marroni. La serata è 
proseguita in un clima allegro e confi-
denziale, presenti numerosi Consoeurs 
e Confrères, e, graditi ospiti, professori 
dell’università di Firenze.
In occasione della Cena degli Auguri 
di dicembre, amici fiorentini e ospiti si 
sono ritrovati per un evento che, come 
tradizione, ha abbinato cultura e pia-
ceri della tavola. Lungo pomeriggio 
di visite a tre opere straordinarie di 
Firenze. Dapprima il Battistero, co-
struito su resti di una struttura roma-

na, con prima citazione nell’897 ma 
solo nel 1128 divenuto ufficialmente 
il battistero cittadino. Poi all’Opera 
del Duomo, con la Porta del Paradiso, 
universalmente giudicata la più bella, 
capolavoro del Ghiberti, realizzata tra 
il 1420 e il 1426, tornata a risplendere 
dopo il restauro a opera dell’Opificio 
delle pietre dure, per rimuovere i dan-
ni dell’alluvione del 1966 e la patina 
del tempo. Infine, la Pietà dell’Opera 
del Duomo, una delle ultime sculture 
di Michelangelo, eseguita quando, or-
mai settantenne, cominciava a pensare 
alla propria sepoltura: si ipotizza che 
la figura di Nicodemo sia un proprio 
autoritratto.
Dopo aver curato lo spirito, incontro 
con gli amici nel locale Dei Frescobal-
di, affacciato sul pittoresco angolo del 
centro storico, dietro Piazza Signoria. 
Ad attendere i gourmet, con la consue-
ta ospitalità, il responsabile del risto-
rante Duccio Magni e lo chef Alessan-
dro Zanieri.
La proposta del menu: piatti della tra-
dizione rivisitati con creatività e passio-
ne. Aperitivo di benvenuto con crostini 
gustosi nati dalla fantasia di Alessan-

dro; a seguire, Terrina di fegatini con 
gelatina abbinati al sapore delicato del 
pan brioche e del Vin Santo, ben con-
trastato dalla fonduta di pecorino con 
scaglie di tartufo nero. Deciso il gusto 
del primo piatto, Risotto sul piccione, 
che una corretta cottura ha reso carne 
delicata e apprezzabile anche da palati 
sofisticati. Per secondo, una ricetta rie-
laborata con professionalità dallo chef: 
Guanciotti di maialino di latte abbina-
ti a crostone di cavolo. I vini proposti 
hanno espresso al meglio la filosofia del 
ristorante, binomio vino d’eccellenza e 
gastronomia.
Nello scenario della tipica accoglien-
za toscana, ambienti rilassanti tra gli 
scorci del centro storico, la serata è 
proseguita festosa e si è completata con 
gli auguri e i sapori di una deliziosa 
Crumble di mele, cannella, uvetta e ge-
lato di crema, con Vin Santo del Chianti 
Doc. 
Ringraziamenti e auguri per tutti dal 
Bailli Gerardo Blanca, in particolare ai 
rappresentanti dei Bailliages di Vene-
to, Piacenza e Viareggio.

Grazia Greco, Vice-Chargée de Presse

ALL’ENOTRIA PER LA PASTA,  
GLI AUGURI DAI FRESCOBALDI

1. Da sinistra, Luisa Proietti, Alberto Pisacchi, Paolo Puggelli, Vincenzo Vecchio e Isabella Caprioglio. 
2. Da sinistra, Renata Blanca, la signorina Procaccini e il professor Francesco Catona. 3. Il signor Iaquinto, 
Jilly e David Azzoppardi, la signora D’Amico, Annie e Saverio Blanca. 4. Un interno dell’Enotria, a Firenze. 

1. 2.

4.3.



6 Vita dei Bailliages Veneto 

Il Ristorante Boccadoro, a Noventa 
Padovana, regno del Confrère Re-

nato Piovan (Maître Rôtisseur) e del 
figlio Paolo, ha ospitato, domenica 8 
dicembre, il tradizionale Repas per lo 
scambio di auguri del Bailliage del Ve-
neto, con la graditissima presenza del 
Bailli Délégué d’Italie Roberto Zan-
ghi e della consorte Petra. Numerosi i 
Confrères che hanno risposto all’invito 
del nuovo Bailli, Giancarlo Andretta, 
per l’incontro conviviale che ha con-
fermato l’ottimo livello qualitativo del 
locale. La cucina proposta era legata al 
territorio, con raffinati piatti della tra-
dizione veneta delle festività, presen-
tati con alcune rivisitazioni di grande 
equilibrio.
Ad accogliere gli ospiti un benvenuto 
di piccoli Cicchetti e verdure pastella-
te, accompagnati da un elegante Pro-
secco di Valdobbiadene Docg Bellussi.
Al tavolo, due squisitezze a confronto: 
una delicata Sfogliatina di petto d’ana-
tra con funghi marinati, mela e gocce 
di mosto cotto, e un Risotto di corte pa-
dovana con funghi di bosco, un classico 
della maison. A seguire un assaggio di 
Vitello brasato con le lenticchie, servito 
con un profumato Pinot Bianco 2012 
Colle Mattara, azienda dei vicini Col-
li Euganei. Nel solco della tradizione 
del locale, il sontuoso Cappone arrosto, 
esaltato da una perfetta cottura, servito 
con patate al forno e radicchio tardivo 
gratinato, abbinato a Notte di Galileo 
riserva 2008, rosso bordolese morbido 
e avvolgente della cantina Colli Euga-
nei. 
Una curiosa Misticanza agli agrumi e 
il Sorbetto al mandarino hanno pulito 
il palato per il dessert finale, con assag-
gi di panettone, mandorlato e deliziosi 
biscotti di credenza serviti con un pia-
cevole Moscato Fior d’Arancio della 
cantina La Roccola. 

Un gradito omaggio ai convenuti of-
ferto dal Bailli e il brindisi augurale, 
con le anticipazioni di nuove coinvol-
genti iniziative culturali e gastrono-
miche per il Bailliage, hanno concluso 

una serata in compagnia deliziosa e 
da ricordare tra amici, nel vero spirito 
della Chaîne.

Silvano Conte, Vice-Chargé de Presse

NOVEMBRE DA REMO,  
CON L’OCA PROTAGONISTA

Dal lontano Medioevo è il cibo simbolo della Chaîne, nato proprio con gli oyers che 
passavano allo spiedo le oche, ma le tante declinazioni con le quali Mario Baratto, del 
Ristorante Da Remo di Vicenza, ha saputo presentarne le carni, hanno stupito e deli-
ziato i numerosi Confrères ritrovatisi per il Repas Amical speciale. L’appuntamento, 

in un tiepido sabato autunnale, cadeva proprio in 
prossimità della giornata di San Martino, chiusura 
dell’annata agraria e un tempo periodo, in Veneto, 
in cui si macellavano e mangiavano le prime oche, 
il maiale dei poveri. Questo il goloso menu prepa-

rato da Mario, vulcanico Officier Maître Rôtisseur, affiancato in cucina dal valido ni-
pote Danilo. Antipasto con scaloppa di fegato d’oca e collo d’oca ripieno. Una squisita 
zuppa coada con oca e verze per preparare il piatto prin-
cipe del pasto, l’Oca arrosto, croccante e tenera al punto 
giusto, presentata con un gustoso contorno di patate e ci-
polle arricchite di pinoli, prugne e castagne. Corretti gli 
abbinamenti enologici, curati da Alver, figlio di Mario, 
che segue la sala con il fratello Luca. Al Repas era pre-
sente anche il presidente dell’Associazione culturale e gastronomica Amici di Merlin 

Cocai che ha letto e illustrato l’epigramma De Baldrac-
co, in cui il Folengo dà istruzioni per la conduzione di 
un buon arrosto d’oca allo spiedo. Nell’occasione è nata 
la proposta di un gemellaggio tra le due associazioni che 
consentirà di scambiare, oltre all’amicizia, conoscenza 
storica, letteraria e gastronomica.

S.C.

GIANCARLO ANDRETTA 
GUIDA LA SUA PRIMA  
CENA DEGLI AUGURI

1. Il nuovo Bailli del Veneto, Giancarlo Andretta, fra Roberto e Petra Zanghi. 2. Il Bailli Délégué d’Italie 
con i Dirigenti veneti in occasione della Cena degli Auguri.

Il succulento arrosto d’oca.

Il collo d’oca ripieno.

Zuppa coada con oca e verze.

1. 2.



7Vita dei Bailliages Trieste

Ormai è tradizione: ogni autunno il 
Bailliage di Trieste si ritrova alla Lo-

kanda Devetak, a San Michele del Carso 
(Gorizia). Nel 2013, dato il prolungarsi 
della stagione temperata, abbiamo pun-
tato su funghi e cacciagione. I titolari del 
rinomato locale, Avgustin (Maître Restau-
rateur) e Gabriella Devetak, non ci hanno 
delusi. Il pranzo è stato accompagnato dai 
vini dell’Azienda Blason di Gradisca, per-
fetti negli abbinamenti. Si è iniziato con 
Spumante Brut metodo Charmat B³, piace-
vole e fresco, e Salame in punta di coltello. 
Di seguito, Flan di peperoni al cioccolato 
bianco con composta di cipolle rosse su ri-
stretto di maiale al pepe lungo indonesiano. 
Semplicemente delizioso! In abbinamento, 
Malvasia Istriana IGT Venezia Giulia 2012 
(clone dell’originale Malvasia greca). Come 
primi piatti: Risotto Carnaroli con porcini 
e salsa al prezzemolo; quindi, Lasagna di 
palacinka con salsiccia ed erborinato locale, 
accompagnati da Bruma bianco Doc Friuli 
Isonzo 2010 (uvaggio Friulano-Malvasia). Il 
nome Bruma deriva dalla zona di Gradisca 
dove sorgeva la tenuta di Blason a fine Ot-
tocento. Pezzo forte la cacciagione: Coscia 
di cinghiale cotta a 68° per 12 ore, servita 
con polenta e confettura di pomodori verdi. 
Questo tipo di cottura è una specialità di Ga-
briella Devetak e conferisce alla carne una 
morbidezza eccezionale. Il gusto del selva-
tico era mitigato dal Bruma Rosso Doc Friuli 
Isonzo 2009 (uvaggio Merlot-Cabernet). Per 

dessert, Strucolo (strudel) cucinato in straza 
(nello straccio umido), tipico del Carso, e al-
tri dolcetti. Complimenti a Gabriella per la 
leggerezza e la raffinatezza dei cibi serviti. 
Molto ben centrati gli abbinamenti enologi-
ci dell’Azienda Blason. 
Ma il Bailliage di Trieste è molto attivo 
nello studio e nella comprensione dei vini. 
Per questo ogni anno promuove visite, con 
degustazioni, ad aziende produttrici. Agli 
inizi dello scorso settembre, è stata fatta 
conoscenza con la Tenuta di Angoris di 
Cormons (fondata nel 1648). Prima la par-
te storica e culturale, poi gli assaggi, svoltisi 
nella nuova sala concepita seguendo i criteri 
tecnici più adatti a favorire le migliori con-
dizioni ambientali possibili, e cioè pareti, 
soffitti, pavimenti e arredamento completa-
mente chiari, privi di profumi e illuminati in 
modo adeguato. Si sono individuate le carat-
teristiche dei vini della Doc Isonzo. Le pie-
tre e i ciottoli del fiume trasmettono all’uva 
una particolare sapidità. E questa ricchezza 
di sali minerali apporta un tratto comune 
di freschezza ed eleganza ai vini dell’Ison-

zo, ove il frutto è però sempre ben presente. 
Vini meno complessi di quelli prodotti nelle 
zone vicine, ma che presentano una maggior 
facilità di beva che è stata particolarmente 
apprezzata visto il clima ancora caldo per la 
stagione. Con i piatti forniti dal Ristorante 
Al Giardinetto di Cormons, sono stati pro-
posti 5 vini (4 Doc Isonzo e un Picolit Colli 
Orientali del Friuli). Dapprima, una fresca 
e vivace Ribolla Gialla Frizzante con Pro-
sciutto crudo D’Osvaldo. Con Friulano Doc 
Isonzo Villa Locatelli (elegante, caldo e ben 
equilibrato; finale caratteristico di mandorla 
amara) sono stati serviti Formaggi leggeri, 
Latteria fresco e Caciotta. Il Sauvignon Doc 
Isonzo Villa Locatelli (intenso e aromatico) 
ha ben accompagnato la Frittata alle erbe. Il 
Tagliere di salumi è convolato a giuste noz-
ze con l’intenso e schietto Refosco dal P.R. 
Doc Isonzo Villa Locatelli. Felice conclusione 
con Picolit Angoris (straordinariamente flo-
reale e leggermente speziato) degustato con 
3 tipi di Formaggi erborinati.

Fulvio Sussig, Bailli

SAPORI AUTUNNALI
DA DEVETAK

E DEGUSTAZIONE 
AD ANGORIS

1. Da destra, i signori Blason assieme a Paolo Alessi e alla gentile consorte. 2. Foto ricordo con Avgustin e Gabriella Devetak. 3. Un momento di gioia a tavola, con 
i Confrères Conti, Lacapra e Cossi. 4. Paolo Alessi, Fulvio Sussig, l’enologo di Angoris Alan Gaddi, Giovanni Conti e Carlo Cresta. 5. Le signore Sussig, Cresta e 
Braida. 6. Gian Andrea Nisi con Giovanni Conti. 

1. 2. 3.

6.5.4.



8 Vita dei Bailliages Udine / Friuli Venezia Giulia

Il Bailliage di Udine si è ritrovato 
esattamente un anno dopo la sua 

scomparsa. Ha voluto ricordare, con 
commozione e affetto, Vinicio Dovier, 
uno dei padri della gastronomia friu-
lana e, da sempre, vero amico della 
Chaîne, fin dai tempi dell’arrivo dei 
Rôtisseurs in Friuli. 
Memorabili i pranzi e le cene da lui 
confezionati, ma pure il suo catering 
(tutti ricordano ancora la sua grande 
performance durante il Grand Chapi-
tre del 2008). Anche pochi giorni pri-
ma della sua dipartita lo aspettavamo a 
un nostro Dîner Amical, che lui stesso 
aveva contribuito a realizzare.
Per questo abbiamo pensato di ricor-
darlo degnamente, a un anno di di-
stanza, come lui avrebbe voluto: ripor-
tando cinque suoi allievi nello storico 

ristorante, da tempo passato di mano: 
il Boschetti di Tricesimo. Con lui e col 
patron Giorgio Trentin, il locale ha ri-
cevuto ben due Stelle Michelin. Oggi il 
mitico Boschetti sta puntando a nuovi 
importanti traguardi, grazie a Cesare 
Mansi, rappresentante di una famiglia 
di ristoratori molto nota in regione, che 
si è subito dichiarato entusiasta di ospi-
tare questo evento, mettendo il locale 
a disposizione degli eredi ai fornelli di 
Vinicio Dovier.
Eravamo oltre 100 a tavola e, nono-
stante qualche sacrificio di sistemazio-
ne, siamo stati davvero bene. C’erano 
proprio tutti: Confrères con i loro ospi-
ti, amici, allievi, familiari; non sono 
mancati i vigneron: hanno offerto il 
vino e hanno voluto essere presenti per 
questa serata unica. 

Abbiamo ricordato Vinicio a cena, 
come lui avrebbe voluto, non solo come 
cuoco, ma anche come uomo, maestro 
e papà. L’abbiamo ricordato nelle pa-
role dell’amico Enrico Bertossi per 
lungo tempo Presidente della Camera 
di Commercio di Udine, di Emanuele 
Scarello, l’allievo che 20 anni dopo di 
lui ha riportato le due Stelle Michelin 
in Friuli, e di Laura Dovier, sua figlia. 
Quindi a tavola alcuni dei suoi allievi si 
sono ritrovati insieme per una sera nel-
la cucina che era stata la loro palestra 
di professione e di vita con il vecchio 
maestro, e hanno fatto ritornare tutti i 
commensali al vecchio Boschetti di tan-
to tempo fa. 
Per fare un resoconto dal punto di vista 
enogastronomico bisognerebbe comin-
ciare dicendo che ogni vino era eccel-
lente. E poi continuare scrivendo che 
soprattutto il tortino di zucca con foie 
gras è stato superbo, che l’abbinamen-
to tra il Sacrisassi rosso e la quaglietta 
ripiena si è rivelato particolarmente ri-
uscito. Si dovrebbe sottolineare che la 
compagnia degli altri piatti è stata sem-
pre all’altezza. Ma, certamente, questi 
aspetti sono stati davvero di secondo 
piano rispetto alla grata commozione 
delle figlie di Vinicio, o dell’emozione 
di Romeo Sturma, l’allievo a lui più vi-
cino, che con gli occhi lucidi al termi-
ne della serata ha aperto la sfilata degli 
chef protagonisti in sala. 
Tutti abbiamo vissuto un momento 
unico di ricordo, senza abbandonar-
ci al rimpianto, ma stringendoci nella 
memoria di uno dei grandi maestri 
della gastronomia friulana. Una serata 
davvero indimenticabile!

Fabrizio Turrini, Bailli

A un anno dalla scomparsa - Oltre cento commensali  
nel locale di Tricesimo oggi gestito da Cesare Mansi

VINICIO DOVIER 
COMMEMORATO  
AL BOSCHETTI

1. Il ristoratore Cesare Mansi. 2. Da destra, lo Chevalier d’Honneur Enrico Bertossi, il Vice-Conseiller Cu-
linaire Emanuele Scarello, Marisa Dovier, figlia di Vinicio, e Fabrizio Turrini, Bailli di Udine. 3. Romeo 
Sturma ringrazia il Bailliage di Udine per il toccante ricordo riservato a Vinicio Dovier. 4. Lo Chevalier 
d’Honneur Enrico Camerotto assieme alla consorte Manuela. 

Vinicio Dovier in un’immagine d’archivio.
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9Vita dei Bailliages Udine / Trieste / Collio&Laguna

A Villanova di Farra (Gorizia), in 
occasione della Cena degli Augu-

ri 2013, si è svolto l’Interbailliage gui-
dato dai tre responsabili territoriali del 
Friuli Venezia Giulia: Fabrizio Turri-
ni (per Udine), Fulvio Sussig (Trieste) 
e Argo Fedrigo (Collio&Laguna). È 
stato quasi un ritrovarsi in famiglia, 
come si deve fare a Natale.
L’evento, di grande importanza, è sta-
to celebrato in presenza di un folto 
gruppo di Dirigenti Nazionali: il Bailli 
Délégué Roberto Zanghi con la moglie 
Petra, l’Argentier Nazionale Heidi 
Fuchs-Dejori con il marito Herbert 
Dejori, Anna Accalai, Chargée de Mis-
sions d’Italie, e lo Chancelier Bruno 
Peloi, presente con la consorte Maria-
grazia. Fa piacere ricordare che Bruno 
Peloi è stato il fautore della nascita dei 
Bailliages triestino e isontino, proprio 
staccando due costole da quello udinese.
Tanti i Confrères (giunti anche da Mi-
lano, dal Veneto e dalla Germania) e 
presente anche Anton Weinfurtner, 
imprenditore alberghiero che sta ini-
ziando a organizzare il Bailliage della 
Croazia, verso il quale le strutture re-

gionali si sono dimostrate disponibili 
nel dare il proprio appoggio per lo svi-
luppo della nuova realtà.
L’incontro si è svolto nella Tenuta di 
Villanova. L’Azienda, fondata nel lon-
tano 1499 dai Conti di Strassoldo e ora 
proprietà della famiglia Bennati, è cu-
rata dal dottor Alberto Grossi. Famo-
sissimi i vini prodotti; dal 1797 è attiva 
anche la distilleria, le cui grappe sono 
molto ricercate (su tutte, la Val di Rose).
I vini in abbinamento durante la cena 
sono tipici del territorio: Friulano, 
Chardonnay, Malvasia, Refosco (eccel-
lente) e lo Spumante metodo Charmat.
La conviviale è stata preparata dallo 
chef Luigi Zago, allievo del grande Vi-
nicio Dovier, primo 2 stelle Michelin 
della Regione, che gestiva il Ristorante 
Boschetti di Tricesimo in provincia di 
Udine. Le brigate bianca e nera non 
hanno deluso le aspettative nel servizio 
di sala e di cucina. Grande curiosità 
per la visita alle antiche cantine e alla 
distilleria, al termine della quale sono 
stati serviti deliziosi finger food ac-
compagnati da un delicato Spumante e 
da un Friulano di buona struttura. 

Prima della cena, piacevolissime le 
note natalizie proposte dalla chitarra 
del maestro goriziano Mauro Bregant.
L’antipasto s’è iniziato con un’ottima 
Tartara di manzo al tartufo bianco: ab-
binamento a scelta: Refosco e Friulano. 
A seguire, con gli stessi vini, un delicato 
e delizioso Tortino di zucca con fondu-
ta di fontina e tartufo nero. La Malvasia 
accompagnava il Consommé di gallina 
con tortellini di magro al tartufo nero. 
Si è passati poi ai secondi: Scaloppa di 
rombo al forno con Friulano e Cappo-
ne cucinato 16 ore a bassa temperatu-
ra (fantastica la presentazione). Anche 
i non amanti delle carni di cappone si 
sono ricreduti data la peculiarità della 
cottura. Ovviamente il Refosco ha rice-
vuto lodi generalizzate. A concludere il 
Panettone classico con zabaione, petite 
patisserie, Spumante Rosè. Bicchierino 
della staffa con varie grappe prodotte 
nella Tenuta; tanti brindisi, tra ricordi, 
conferme di antiche amicizie e nuovi… 
contatti. Proprio come si fa a Natale, 
nelle famiglie che si rispettano!

Fulvio Sussig, Bailli

La Cena degli Auguri svoltasi a Villanova di Farra (Gorizia),  
alla presenza del Bailli Délégué Roberto Zanghi

INTERBAILLIAGE IN FAMIGLIA

1. Fulvio Sussig, Roberto Zanghi, Bruno Peloi, Argo Fedrigo, Fabrizio Turrini. 2. Lo chef Luigi Zago esibisce i capponi cotti per ben 16 ore. 3. Herbert Dejori 
assieme alla consorte Heidi. 4. Luisella Sussig fra Lucina Cresta, a sinistra, e Liliana Davanzo Alessi. 5. Roberto e Petra Zanghi con Anton Weinfurtner. 6. Anna 
Accalai, Chargée de Missions Nazionale.
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10 Vita dei Bailliages Roma Urbe

Dopo il successo di una prima 
giornata di sensibilizzazione sui 

problemi del cancro ovarico, avvenuta 
a Frascati – con l’adesione del Presi-
dente della Repubblica e il Patrocinio 
del Ministero della Salute –, la Chaîne 
des Rôtisseurs Italia ha 
organizzato una raccolta 
fondi per l’AISPPD (As-
sociazione Internaziona-
le per la Sensibilizzazio-
ne e la Prevenzione delle 
Patologie della Donna), 
divenuta Fondazione 
grazie all’impegno della 
Presidente dottoressa Elisabetta Ber-
nardini. 
Il Bailliage Roma Urbe ha avuto l’ono-
re e il piacere di ospitare per primo 
l’evento, un Dîner Amical nazionale, 
tenutosi sempre a Frascati, nel rino-
mato Ristorante Cacciani del Maître 
Rôtisseur Paolo Cacciani.

L’iniziativa ha riscosso notevole suc-
cesso sia per numero di partecipanti sia 
per la generosa disponibilità di Paolo 
Cacciani, dell’Azienda Serramarrocco 
di Erice-Trapani (sponsorizzatrice dei 
vini) e di Germano Gioielli di Frascati.

Erano presenti Lui-
gi Mannucci, Bailli di 
Roma Urbe, con la gen-
tile consorte Anita, i Di-
rigenti nazionali Bruno 
Peloi (Chancelier), Anna 
Accalai (Chargée de Mis-
sions), Patrizia Spada 
(Chargée de Missions-

ACCR) e Marco Forcella, Bailli di 
Abruzzo Adriatico.
Sono intervenuti il professor Maria-
no Bizzarri, Presidente del Consiglio 
Scientifico dell’Agenzia Spaziale Ita-
liana - ASI e del Nucleo per Innova-
zione e Trasferimento tecnologico 
dell’ASI, docente di Biochimica al 
Corso di laurea in Tecnologie radio-
logiche e sanitarie nonché di Patologia 
medica e Oncologia alla II Scuola di 

Specializzazione di Oncologia presso 
l’Università Sapienza di Roma, l’in-

gegner Palombi, suo collaborato-
re, il professor Luciano Rossetti 
e la signora Bianca Alfonsi della 
Germano Gioielli. 

Quest’azienda in particolare ha cre-
ato una linea chiamata Gioiello per la 
ricerca il cui simbolo è un bocciolo di 
rosa: rappresenta, nel contempo, la na-
scita, la femminilità e la fragilità della 
donna. Il primo pezzo della collezione 
è stato donato alla signora Clio Napo-
litano, testimonial della prima manife-
stazione.
Queste le allettanti proposte gastrono-
miche di Paolo Cacciani: Stuzzichini 
di benvenuto, Crostino alla provatura 
di pane al nero, Risotto agli asparagi e 
crema di bufala, abbinato a vino Grillo; 
quindi, con Nero d’Avola, Pollo disos-
sato alla romana 2012 con due velluta-
te di peperoni e ratatouille di verdure 
dell’orto. Gran finale con Semifreddi 
alla nocciola e allo zabaione.
Anche stavolta Cacciani ha unito tra-
dizione e innovazione, rielaborando e 
rendendo moderni alcuni antichi piatti 
dei Castelli (come la squisita Provatu-
ra al pane nero e l’ingentilito Pollo ai 
peperoni). 
Ottimi i Semifreddi di Caterina, sorel-
la di Paolo, serviti a fine pasto.
La serata è stata allietata da Mauro 
Ciccozzi alla chitarra, Gianni Quat-
trocchi alla batteria e alle percussioni, 
Carlo Dal Praz al basso elettrico, con 
Davide Pistoni alle tastiere e la can-
tante Katia Caposotto, davvero bravi 
nelle rivisitazioni di classici del jazz. Il 
gruppo musicale unisce matrici jazz a 
influenze etniche.
Infine, la raccolta benefica (effettuata 
sotto il controllo dell’ACCR - Asso-
ciazione Caritativa della Chaîne) ha 
avuto un notevole successo: ben 2.930 
euro, grazie alla generosità dei 116 par-
tecipanti, che ringraziamo.
La Chaîne è nata per coniugare la con-
vivialità con il mangiar bene, cercando 
di far convergere il piacere della tavola 
con l’educazione alimentare. Negli ul-
timi anni è cresciuta la consapevolezza 
dell’importanza che il cibo riveste per 
la nostra salute e in linea con tale prin-
cipio sono nate le iniziative dell’AC-
CR. Con l’augurio che in futuro siano 
sempre più numerose.

Laura Pennesi, Vice-Chargée de Presse

Al Ristorante del Maître Rôtisseur Paolo Cacciani, a Frascati 
Presenti il professor Mariano Bizzarri  
e la dottoressa Elisabetta Bernardini

UN DÎNER AMICAL 
PER LA RICERCA

1. Anita e Luigi Mannucci con Bruno Peloi e Paolo Cacciani. 2. Il professor Mariano Bizzarri insieme 
con Anna Accalai, Chargée de Missions d’Italie. 3. Elisabetta Bernardini riceve i complimenti da Luigi 
Mannucci. In basso: Il gustoso Pollo ai peperoni. 

1. 2. 3.



11

Una piacevole serata si è svolta, lo 
scorso autunno, da Romeo: Chef & 

Baker, nuovo indirizzo gourmet a Roma 
nel quartiere Prati. Interessante e insoli-
to il nome del locale, nel quale si indivi-
duano le due anime che lo compongono: 
forno e fornello. Romeo, infatti, nasce da 
un’idea di Christina Bowermann e Fa-
bio Spada, noti chef, e dei fratelli Roscio-
li, Alessandro e PierLuigi, altrettanto 
noti fornai a Roma. Tutti sono arrivati a 
questa nuova esperienza dopo una lun-
ga attività nei rispettivi campi: Christina 
Bowermann, con Fabio Spada, gestisce 
il Ristorante Glass Hostaria a Trasteve-
re, mentre i fratelli Roscioli seguono un 
locale di gastronomia con enoteca a via 
dei Giubbonari, a Campo de’ Fiori.  Al 
rendez-vous nel locale ai Prati, i gourmet 
romani sono subito stati accolti dal ban-
co in cui fanno bella mostra vari tipi di 
pane e di pizza fumanti, sfornati di con-
tinuo; a seguire, è stata loro proposta una 
gustosa selezione di salumi, nazionali ed 
esteri. Poi, l’appuntamento a tavola: il 
ristorante si trova in fondo al locale, un 
po’ appartato. L’arredamento è moder-
no, con luci tubolari. Questa originale 
soluzione logistica risponde alle esigen-

ze del numeroso pubblico del quartiere 
Prati che, nelle ore centrali della gior-
nata, è teatro di una frenetica attività 
lavorativa per la presenza di numerosi 
esercizi commerciali e studi legali. Da 
Romeo: Chef & Baker si può gustare 
cibo veloce oppure fermarsi per un pasto 
completo. Non a caso il Panino al pastra-
mi di Christina Bowermann è stato pre-
miato come il “panino dell’anno” dalla 
guida Street Food del Gambero Rosso. 
Numerosi i presenti alla serata per la 
ripresa dell’attività del Bailliage Roma 
Urbe per incontrarsi dopo la pausa esti-
va, pronti a gustare le allettanti proposte 
gastronomiche. Il Bailli Luigi Mannucci 
e la consorte Anita Carlizza hanno ac-
colto calorosamente i convenuti. Era-
no presenti, tra gli altri, Anna Accalai, 
Chargée de Missions adjoint pour le 
Centre Sud, e Adele Messina, Consoeur 
del Bailliage Roma Aurora. Non sono 
mancati ospiti stranieri: Sandro Fabris, 
già Bailli di Madeira, con la consorte 
Doris, Paul e Sara Athanas di Boston. 
Il menu era così articolato: Selezione 
di salumi della tradizione italiana, con 
Prosciutto di Norcia 24 mesi IGP, Mor-
tadella di Bologna IGT, Coppa di testa 

cotta in tela di juta. Selezione di formag-
gi della tradizione italiana: Pecorino 
piacentino ennese pepe e zafferano. Ra-
violo aperto con melanzane affumicate, 
stracciatella di bufala, pomodori confit. 
Millefoglie di spigola alle mandorle, con 
patate all’arancia e lavanda. Mousse al 
cioccolato bianco, mandorle amare e al-
bicocche. Petit fours. Queste squisitezze 
hanno trovato degno abbinamento con 
i seguenti vini: Metodo classico Falesco; 
Langhe Chardonnay 2011 Rizzi; Vitano 
2011 Falesco. Davvero degna di menzio-
ne la selezione di salumi: da segnalare in 
particolare la mortadella e la coppa di 
testa. Molto gustosi i ravioli, dal sapore 
fresco ed estivo, ben accostati al millefo-
glie di spigola particolarmente delicato 
e profumato. Tanti consensi ha ottenuto 
anche la superlativa mousse di cioccola-
to bianco. Un ottimo inizio post-vacanze 
estive per il Bailliage Roma Urbe.

Laura Pennesi, Vice-Chargée de Presse

Romeo: Chef & Baker
Via Silla, 26/a - Roma (quartiere Prati)

Telefono 06-32110120
E-mail info@romeo.roma.it 

Sito www.romeo.roma.it

Vita dei Bailliages Roma Urbe

Il rientro dalle vacanze estive festeggiato con un gradevole rendez-vous al quartiere Prati
Il felice connubio tra forno e fornello

VEDIAMOCI DA ROMEO

1. Esterno notturno del ristorante. 2. La raffinata modernità del locale. 3. La sala da pranzo illuminata da luci tubolari. 4. Un momento della piacevole serata da 
Romeo, al quartiere Prati. 5. La foto racconta di un evento enogastronomico ben riuscito.

1. 2. 3.

5.4.
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Come da consolidata consuetudine, 
il Bailliage Roma Urbe nel mese 

di novembre ha organizzato il Pranzo 
dell’Oca. Oltre al Bailli, Luigi Man-
nucci, con la gentile consorte Anita, 
hanno partecipato all’evento le Conso-
eurs e i Confrères con numerosi amici.
Si è trattato, in realtà, di un ritor-
no a L’Angolo d’Abruzzo di Carsoli 
(L’Aquila), località a pochi chilometri 
dal confine con il Lazio. Il ristorante si 
contraddistingue per l’utilizzo di ma-
teria prima di grande qualità e per la 
rinomata cantina che offre una sele-
zione di ben duemila etichette, consi-
derata tra le prime in Italia dalle più 
qualificate guide eno-gastronomiche. 
Un merito particolare va riconosciu-
to ai proprietari Lanfranco, Valerio e 
Valentina Lanfranchi che, dal 1986 a 
oggi, hanno effettuato un percorso di 
qualità portando la ristorazione del lo-
cale a livelli sempre più alti.
Il contesto in cui nasce la cucina è pret-
tamente abruzzese, in un clima e in un 
ambiente di montagna. Specialità del 
locale sono i piatti robusti e generosi 
della migliore tradizione di quella la-
boriosa terra, retaggio di una cultura 
agro-pastorale antica basata sulla tran-
sumanza, ma con elementi innovativi: 
primeggiano la carne di agnello a cot-
tura lenta sulla brace e la pasta fatta in 
casa.
Non a caso, in sala ha un posto di rilievo 
il grande camino, che incuriosisce subi-
to l’avventore quando entra nel locale: 
qui armeggia Lanfranco, il quale sorve-
glia attentamente la brace scegliendo la 
legna più adatta per la cottura. Questo 
elemento, unito alla cucina a vista e alla 
cordialità dei proprietari, contribuisce 
a creare un ambiente caldo e accoglien-
te in cui ci si sente a proprio agio.
Il percorso gastronomico particolar-
mente interessante e gustoso è stato il 
seguente:
Bollicine di benvenuto, Bruschetta ai 

funghi porcini, Bruschetta al tartufo 
nero estivo, Bignè ai quattro formaggi, 
Crostino di coppa d’agnello, Canno-
lo di pane a lievitazione naturale con 
paté d’agnello, Rustico con la salsiccia, 
Rustici con pancetta fresca di maiale, 
Mortadella di Campoto-
sto. E ancora Tagliolini di 
grano duro fatti a mano, 
con ragù d’oca, Pappar-
delle alla pecora ciavar-
ra con pecorino, Trancio 
di coscia d’oca a quattro 
mani con verdura salta-
ta, Carré d’agnello pana-
to con rollé in porchetta. 
Dessert: Mousse di pere e 
cioccolato e Piccola pastic-
ceria della casa.
Vini Doc regionali: Brut 
Marramiero e Montepul-
ciano d’Abruzzo.
Squisiti gli antipasti, in 
particolare il Cannolo di 
pane con paté d’agnello, espressione 
di un connubio riuscito fra creatività 
e tradizione. Ottima la pasta fatta in 
casa, grinzosa e sapida, accompagnata 
da un gustoso ragù d’oca e con la peco-
ra ciavarra ovvero una pecora giovane 
di un anno che non ha mai partorito e 
le cui carni sono particolarmente deli-
cate.

Il prelibato trancio di coscia d’oca a 
quattro mani è stato preparato attra-
verso altrettanti tipi di cottura, fino 
all’ultimo passaggio sulla brace per 
renderlo più piacevolmente croccante, 
così come la pecora in porchetta, cibo 

primario dei pastori nel 
periodo della transu-
manza che s’ingentilisce 
fino a divenire un piatto 
gourmet.
Al termine del pranzo 
Luisa Proietti, Officier 
della Chaîne e titolare 
dell’azienda La Luisa di 
Tivoli, ha presentato ai 
commensali le squisite 
praline di cioccolato fon-
dente di cui ha illustrato 
le peculiarità, mentre 
Erika Emma Fodrè, 
Dame della Chaîne, 
sommelier, ha illustrato 
le caratteristiche dei vini.

In conclusione, si può ben dire che 
l’esperienza a L’Angolo d’Abruzzo 
conferma a pieno titolo il celebre afo-
risma di Anthelme Brillat-Savarin: 
«Cuochi si diventa, rosticcieri si nasce».

Laura Pennesi, Vice-Chargée de Presse

TRASFERTA IN ABRUZZO 
PER IL PRANZO DELL’OCA

1. Il Bailli Luigi Mannucci con lo chef Valerio Lanfranchi. 2. Valerio Lanfranchi con Luisa Proietti, 
Maître chocolatier e Officier della Chaîne. 3. Guia Paolini, Anita Mannucci, Erika Emma Fodrè, Anna 
Accalai, Luigi Mannucci, Luisa Proietti, Laura Pennesi e Giancarlo Pavarini.

Il prelibato Carré d’agnello con 
rollé in porchetta e la coscia d’oca 

con verdura saltata.

1.

2.

3.
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Nei prestigiosi ambienti di Villa 
Laetitia si è svolta la tradiziona-

le Festa degli Auguri. In un clima di 
piacevole convivialità, la serata ha vi-
sto riuniti i Bailliages di Roma Urbe, 
Roma Aurora e Diga.
L’elegante villino in stile liberty – si-
tuato sul Lungotevere delle Armi – ha 
accolto i numerosi ospiti convenuti 
in un’affascinante atmosfera d’altri 
tempi. L’elegante dimora storica, di 
proprietà della famiglia Fendi, rivi-
ve oggi il suo antico splendore grazie 
al sapiente restauro e alla creatività 
di Anna Fendi Venturini, alla quale 
si devono la cura e la raffinatezza de-
gli interni. Una particolare menzione 
merita anche il magnifico giardino sul 
quale guarda la bellissima vetrata del 
piano terra.
La lussuosa residenza sorge in un sito 
dove una volta c’era una piazza, oggi 
scomparsa, al tempo utilizzata per le 
esercitazioni militari e da cui deriva il 
nome di Lungotevere delle Armi.
Un particolare curioso: qui si accampò 
Buffalo Bill con il suo circo in occasio-
ne della sua visita a Roma: a testimo-
nianza di quell’evento esiste un’ecce-
zionale documentazione fotografica 
conservata al Caffè Greco.
La Chaîne des Rôtisseurs era rappre-
sentata – oltre che dai tre Bailli romani 
e dalle rispettive consorti: Luigi e Ani-
ta Mannucci, Adele e Antonio Lax, 
Giuseppe e Simonetta Lepore – anche 
da Anna Accalai, Chargée de Missions 
d’Italie adjoint pour le Centre Sud, e 
dal Bailli di Abruzzo Adriatico Marco 
Forcella accompagnato dalla consorte 
Anna Grazia.
Hanno partecipato inoltre Anna Fen-
di Venturini, Stefano Dominella, Ma-
rio e Alessandra Morbidi, Alessandro 
Nobili, Maria Novella Tacci, Giuseppe 
Tedesco.

Dallo scorso mese di giugno, a Villa 
Laetitia si è trasferita la brigata di cu-
cina dell’Enoteca La Torre di Viterbo, 
capitanata da Danilo Ciavattini. «La 
cucina è come una scena 
di campagna dove i colori 
e i profumi si dissolvono 
a seconda delle stagioni» 
è solito affermare Ciavat-
tini. In linea con questo 
principio, il menu pro-
posto è stato il seguente: 
Patata interrata – ter-
riccio ai profumi della 
terra; Tartara di manzo 
ed erbarelle; Risotto allo 
zafferano al profumo di 
panettone; Costoletta di 
agnello alla frutta secca e amaretto di 
Saronno; Soufflé all’arancia.
In abbinamento, sono stati proposti i 
vini Chardonnay Langhe Plissé Soleil 
2011 La bruciata AFV e Nero d’Avola 
Cat’s Walk 2010 Fazio AFV.
La cucina di Ciavattini è particolar-
mente attenta alla qualità dei prodotti, 
anche i più umili, ai sapori genuini dei 
cibi, agli odori di terra e della campa-

gna… Il piatto emblematico è la Patata 
interrata. In questo caso lo chef, grazie 
a una tecnica personale e partendo da 
un elemento duttile, ricrea il sapore del 

momento in cui il tubero 
viene estratto dalla terra.
Particolarmente morbide 
le carni della Costoletta 
di agnello proveniente 
dagli allevamenti della 
Tuscia viterbese. Ottimo 
il servizio e particolar-
mente curata la mise en 
place.
Insomma, una splendida 
e scintillante serata, svol-
tasi in una cornice spe-
ciale, unica per eleganza 

e ricercatezza, e all’insegna della più 
genuina convivialità, con l’augurio di 
un Buon Natale e di un Felice Anno 
Nuovo! 

Laura Pennesi
Vice-Chargée de Presse

Vita dei Bailliages Roma Urbe-Roma Aurora-Diga

Gli Auguri di Buon Natale e di Felice 2014 porti da Luigi Mannucci,  
Adele Lax e Giuseppe Lepore nel corso di un elegante Interbailliage

SCINTILLANTE SERATA 
A VILLA LAETITIA

3. Luigi Mannucci, Adele Lax e Giuseppe Lepore. 2. Lo chef Danilo Ciavattini mentre confeziona una sua 
opera d’arte. 2. Luigi Mannucci e Anna Accalai. 4. Giuseppe Tedesco e Anna Fendi Venturini.

Un interno di Villa Laetitia.

1. 2.

4.3.
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Il Bailliage di Roma Aurora ha vissuto 
di recente due importanti eventi eno-

gastronomici. Nel primo, alla vigilia del 
Festival del cinema capitolino, in un am-
biente elegante, con l’ottima accoglienza 
di Martina Marascia, il palato ha goduto 
dell’eccellente cucina dello chef Gian-
franco Calidonna, con piatti dedicati a 
l’ancienne tradition de l’oie. Perfetti gli 
abbinamenti enologici, curati dalla Vice-
Chancelier Caterina Sarnelli, e menu 
ispirato ai sapori della tradizione, fino 
alle antiche origini della Confrérie. Sera-
ta spumeggiante, con inevitabili richiami 
cinematografici nei quali il momento del 
convivio o determinate pietanze hanno 
fatto da tema trainante. Si pensi a quan-
te pellicole abbiano riproposto il tema 
dell’oca! Papa Francesco ha un film pre-
ferito, Il pranzo di Babette, durante il qua-
le i commensali, grazie a bontà del cibo, 
atmosfera e amore con cui i piatti sono 
stati cucinati, trovano la forza per supe-
rare le discordie che li dividevano. E nel 
film Vatel, il cuoco del Principe di Condé 
prepara un meraviglioso banchetto riu-
scendo a impedire una guerra, cosa che 
la diplomazia non era riuscita a fare! Ec-
cellenza del palato, ma argomento trat-
tato anche dal punto di vista etico: così 
l’antico rito è stato introdotto dalla Bailli 
Adele Lax, con la nascita degli Oyeurs, e 
si è concluso con l’intervento della Vice-
Chargée de Missions Antonella Sotira 
sul valore simbolico di questa risorsa al-
levata in modo giuridicamente perfetto. 
Fra i convenuti, il Sindaco di Fiumicino 
Esterino Montino con la Consoeur Mo-
nica Cirinnà, Daniela Carlà Dirigente 

dei Revisori Inps, l’Onorevole Enzo Pie-
trini, Roberta Oliva von Schweuben dei 
Marchesi della casa Reale di Svevia, gli 
Avvocati Marco Prosperetti e Antonia 
Manfredi, il Magistrato Piercamillo Da-
vigo, il Colonnello Massimo Silvestri con 
la consorte Ghetty. 
In una successiva occasione, Dames e 
Chevaliers si sono riuniti a convivio 
nell’Hotel deluxe Aldrovandi Villa Bor-
ghese per accogliere il neo-Confrère 
Professionnel Oliver Glowig (chef, 2 
Stelle Michelin)! Si è trattato di un Inter-
bailliage organizzato con grande raffina-
tezza da Roma Aurora e Diga. Aperitivo 
nel foyer con voce e musica jazz/lounge 
dell’Elsa Baldini Quartet. Cocktail Din-
ner con Mini-supplì di riso, Calzoncini 
ripieni di ricotta e salumi, Bianchetti in 
pastella, Ravioli capresi fritti, Parmi-
giana di pesce spatola. Buffet di dolci 

monoporzione: mini-
krapfen, macarons, torti-
ne, Spumante e soft drinks. 
Servizio a tavola placé nel 
Ristorante gourmet con 
due specialità dello chef: 
Eliche cacio e pepe ai ric-
ci di mare e Cannolo con 
mandorle e nocciole al 
profumo di limone.

I Bailli Adele Lax e Giuseppe Lepore (pre-
sente con la moglie Simonetta) hanno accol-
to gli ospiti, tra i quali: il Dottor Hisham El 
Sherif (un’autorità nel campo dell’informa-
zione in Africa, Medio Oriente, USA, Eu-
ropa, Presidente Nilo online e Esso Inve-
stimenti); l’imprenditrice Cavaliere del La-
voro Paola Santarelli, Giovanni Lombardo 
(Solicitor of England and Wales), Antonella 
Succi (unica Donna avvocato membro del 
Consiglio Nazionale Forense per il codice 
deontologico), Antonella Sotira (Presidente 
Ius…gustando, esperta in diritto alimenta-
re), Alessia Montani (Vice-Presidente Al-
pha Women), la Contessa Elena Aceto di 
Capriglia, il Professor Camillo d’Antonio, 
i Commercialisti Francesco Baglio e Fede-
rico Lax, la Dottoressa Daniela Carlà. Al 
termine della serata la Consoeur Bianca 
Alfonsi, dell’antica Casata orafa Germano 
gioielli (risalente al 1846), ha presentato le 
ultime creazioni per le Dames della Chaî-
ne: un prezioso e beneaugurante Peperonci-
no dal sapore tricolore e il bracciale Grappolo 
d’uva in argento e materiale riciclato… da 
abbinare ai colori dei ruban! Infine, i due 
Bailli hanno offerto allo chef una targa di 
benvenuto nella Chaîne, tra i brindisi e gli 
applausi dei convenuti. 

Camilla Nata, Vice-Chargée de Presse

L’ANCIENNE TRADITION DE L’OIE 
E L’ENTRÉE DI OLIVER GLOWIG

1. Simonetta Lepore, Lisa Sena e Yulia Bazarova. 2. Camilla Nata presenta lo chef Gianfranco Calidonna 
e il suo staff. 3. Il Dottor Hisham El Sherif. 4. Claudio Gentile, Maria Vittoria Leonardi, Marco Prosperet-
ti, Anna Maria Carbone. 5. Camilla Nata, Adele Lax, Monica Cirinnà. 

6. Giuseppe Lepore, Adele Lax e Oliver Glowig. 7. Francesco Baglio, 
Elena Aceto di Capriglia, Camillo d’Antonio.

1. 2.

5.4.3.

6. 7.
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Serata importante per il Bailliage di 
Piacenza ed Antica Eridania. Si as-

segna il Premio al Miglior Ristorante 
Ospite di un Repas nell’anno 2012.
Dopo l’edizione del 2011 (nella quale 
ha prevalso il Ristorante La Palta), è 
ora la volta di un altro Ristorante stel-
lato Michelin, il Nido del Picchio di 
Carpaneto Piacentino, dove siamo ac-
colti dall’incantevole Lucy Cornwell, 
moglie dello chef Daniele Repetti.
Cucina d’Autore è la filosofia di Lucy 
e Daniele, basata sulla qualità delle 
materie prime, con pochi ingredienti 
nel piatto e cotture espresse, che nasce 
dalla fantasia e dalle esperienze profes-
sionali, ma soprattutto dalla ricerca dei 
prodotti migliori.
Ne abbiamo una prima conferma con 
l’aperitivo in terrazza, dove uno Spu-
mante metodo classico 36 mesi Lady 
Gio del Podere Paolini accompagna 
una serie di sfiziosità di benvenuto, dal 
Salmone selvaggio al Baccalà manteca-

to in Salsa di yogurt, oltre a Verdure 
in tempura e altri stuzzichini à la mode 
du Chef.
A tavola, si inizia con un piccolo salu-
to dalla cucina che si rivela una vera e 
propria curiosità: una Battuta di gam-
beri con Spaghetti di patate con tartu-
fo.
Come si può facilmente dedurre, si 
tratta di un menu di mare. Si proce-
de, così, con delle Noci di capesante 
su Crema di riso e zafferano, Capperi 
e Crescione d’orto, accompagnate dal 
Corallo delle capesante in tempura. 
Nel bicchiere, uno Chardonnay 2011 
del Feudo San Maurizio, un’interes-
sante cantina di Sarre, in Valle d’Aosta, 
fresco e sapido, con profumi di banana 
matura e di frutti esotici, che dopo l’ac-
ciaio fa un breve passaggio in tonneau.
La cena prosegue con dei Fagottini ri-
pieni di polenta tocciata su Crema pic-
cante di piselli e menta, peperoni, fiori, 
erbe e limone candito. 

La tocciata è data dall’aringa affumica-
ta e lo chef ci dirà, alla fine del Repas, 
essere questo il piatto da lui preferito, 
proprio per l’uso di ingredienti poveri 
che la fantasia in cucina rendono unici.
Il secondo piatto è un Filetto di rom-
bo selvaggio al vapore con melanzane 
marinate, olive taggiasche e pomodo-
rini, semplice e grande al tempo stesso, 
perfetto nella cottura e nella presen-
tazione. Gli ultimi due piatti sono ac-
compagnati da un Verdicchio di Jesi del 
2005 dell’Azienda Villa Bucci, fruttato, 
floreale, minerale con sentori di mela e 
un’acidità, per chi scrive, forse un po’ 
troppo spinta. Davvero un Verdicchio 
particolare. 
Per finire in dolcezza, Crema di ricot-
ta con mirtilli e cioccolato e Cannoli di 
biscotto farciti di cioccolato con Salsa 
d’agrumi e frutti di bosco.
Con i dessert, una Malvasia Rosa Passita 
Ronco della Santa dell’Azienda Monte-
sissa, una realtà del territorio piacenti-
no, a pochi chilometri dal borgo me-
dioevale di Castell’Arquato.
Seguono il caffè e la piccola pasticceria, 
ma, soprattutto, la simpatica cerimonia 
di consegna del Premio 2012, tra gli 
applausi di soci e ospiti, tra i quali il 
Prefetto di Lodi dottor Pasquale Giof-
frè, a sottolineare l’importanza del mo-
mento.
Alla fine, complimenti doverosi a tutta 
la brigata di cucina e di sala con le tra-
dizionali foto di gruppo.

Giorgio Bressan
Vice-Chargé de Presse

Ristorante Nido del Picchio
Viale Patrioti, 6

Carpaneto Piacentino (Piacenza)
Telefono 0523-850909

E-mail info@ristorantenidodelpicchio.it
Sito www.ristorantenidodelpicchio.it

Vita dei Bailliages Piacenza-Antica Eridania

Il Premio al Miglior Ristorante Ospite di un Repas 2012 assegnato al Nido del Picchio,  
di Lucy Cornwell e Daniele Repetti

ESPERIENZA, FANTASIA 
E PRODOTTI DI QUALITÀ

1. Commensali in attesa dei manicaretti serviti al Nido del Picchio. 2. Da sinistra, Lucy Cornwell, Sonia 
Trippitelli, Daniele Repetti, chef del Nido del Picchio, e il Bailli Loris Lombroni. 3. Il Prefetto di Lodi 
dottor Pasquale Gioffrè, seduto, Marisa Egalini, Sonia Trippitelli, Ileana Oddi, Daniele Repetti, Loris 
Lombroni, Lucy Cornwell. 4. Il piacere dello stare a tavola tra amici.

1. 2.

4.3.
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Tour culturale a Milano per un folto 
gruppo di Rôtisseurs del Bailliage 

di Piacenza e Antica Eridania, guidati 
dal Bailli Loris Lombroni. Confrères 
e gentili consorti hanno visitato il ce-
leberrimo Teatro alla Scala e quindi il 
Museo di Palazzo Reale, in occasione 
della mostra Pollock e gli Irascibili.
Visitare, soprattutto rivisitare, il Tem-
pio del belcanto, riserva sempre nuove 
emozioni e nuove curiosità: quella, per 
esempio, di conoscere alcuni aspetti 
della vita privata di alcuni insigni per-
sonaggi legati a questo mondo, che sono 
stati protagonisti di prima grandezza 
della storia della musica lirica.
Ricordare la frase di Guy de Maupas-
sant «si è gourmand come si è artista o 
poeta»  m’ha fatto pensare al rapporto 
che alcuni di essi hanno avuto con la 
gastronomia.
Gioacchino Rossini è stato un appassio-
nato di cucina. Gli storici lo definisco-
no il più grande esperto di culinaria tra 
gli artisti del pentagramma. Gli aned-
doti si sprecano: da bambino faceva il 
chierichetto per bere il vino alla messa 
e, da adulto, aveva spesso problemi di 
denaro, perché lo investiva in ristoranti 
di lusso e in vini pregiati.
Il suo piatto preferito, che cucinava 
personalmente, erano i maccheroni: li 
riempiva a uno a uno con una purea 
di tartufi. Il tubero era la sua passione. 
Confessò di aver pianto tre volte nel-
la sua vita: quando la sua prima opera 
venne fischiata, quando sentì suonare 

Paganini e quando, durante una gita in 
barca, gli cadde in acqua un tacchino 
farcito di tartufi.
Marie-Antoine Carême, il cuoco fran-
cese più famoso del tempo, diceva: 
«Rossini capisce la mia cucina come 
nessuno al mondo».
Nella galleria dei grandi compositori-
gourmand trova posto, accanto a Ros-
sini, Giuseppe Verdi, che ha avuto un 
rapporto quasi appassionato con la 
gastronomia.  Buongustaio raffina-
to, si dilettava a descrivere la corretta 
preparazione dei diversi piatti, come la 
cottura della spalla cotta di San Secon-
do o l’esecuzione del risotto, suo piatto 
preferito.
Verdi, il cui padre era un locandiere, 
ha sempre privilegiato i prodotti della 
sua terra, l’Emilia, in particolare quel-
li delle zone del Piacentino e del Par-
mense.
Dopo i compositori, un direttore d’or-
chestra, anzi il direttore d’orchestra 
Arturo Toscanini. Osservando attenta-
mente la sua espressione nelle fotogra-

fie o nei ritratti, si ha l’impressione di 
un uomo privo di debolezze; invece, a 
parte le avventure amorose, era noto in 
tutto il mondo per essere un buongu-
staio; molto attento ed esigente (come 
Verdi) nei dettagli d’insieme: servizi, 
apparecchiatura, atmosfera, che con-
siderava altrettanto importanti delle 
pietanze. Piatto preferito, tipicamente 
lombardo, la cassoeula.
Per i Rôtisseurs piacentini, dalla Scala 
a Palazzo Reale, con intermezzo ga-
stronomico al Ristorante L’Agnello: 
un menu semplice e leggero, con Spa-
ghettino alla chitarra con pomodoro, 
Risotto mantecato alla scamorza, Sca-
loppine con funghi porcini, Tortino al 
cioccolato e Pere tiepide con salsa allo 
yoghurt.
Poi, visita alla mostra Jackson Pollock e 
gli Irascibili, gruppo di pittori che han-
no dato vita negli Anni Cinquanta, a 
New York, all’espressionismo astratto. 
Non abbiamo la competenza per una 
recensione: diciamo che le opere di 
Pollock e dei suoi amici, con stili diver-
si, hanno fatto grande la storia dell’arte 
americana. 
Il loro rivoluzionario modo di dipin-
gere non venne subito compreso; le 
loro opere non furono esposte in una 
importante mostra d’arte contempora-
nea al Metropolitan Museum di New 
York. A causa della loro veemente pro-
testa per non essere stati ammessi, ven-
nero battezzati, appunto, gli Irascibili.

Giorgio Bruno Rossi

A MILANO PER LA MOSTRA 
SU POLLOCK E GLI IRASCIBILI

1. Da sinistra, Loris Lombroni e Giorgio Bruno Rossi, rispettivamente Bailli di Piacenza e di Milano. 
2. Un momento della cena al Ristorante L’Agnello.

3. Un’opera di Jackson Pollock. 4. Un altro quadro in esposizione.

1. 2.

3. 4.
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“Silenzio, intorno: solo, alle ven-
tate, /odi lontano, da giardini 

ed orti, /di foglie un cader fragile”. 
Questo è il Novembre di Pascoli e di 
molti di noi che si assuefanno al clima, 
meteorologico e meteoropatico, tipico 
del periodo. Come risponde la Chaîne 
di Piacenza e Antica Eridania? Sem-
plicemente, con un Dîner au Cham-
pagne, con una valanga di bollicine 
sponsorizzate dalla Laurent Perrier 
grazie all’intercessione del nostro so-
cio Professionnel Enrico Cò de L’An-
golo Nascosto di San Pietro in Cerro 
(Piacenza). Se non si ha un buon na-
vigatore o non ci si fa spiegare più che 
bene la strada per arrivarci, non è facile 
trovarlo. D’altronde, che Angolo Na-
scosto sarebbe? Ma, all’arrivo, la (poca) 
fatica spesa viene ampiamente ripa-
gata. Un incantevole angolo fuori del 
tempo. Si ha la sensazione di entrare 
nelle case coloniche dei primi del ‘900: 
travi a vista, pavimenti in cotto, muri 
gessati, suppellettili, due grandi sale, 
ma anche piccole stanze con caminetto 
e arredo d’epoca per cene intime.
Si viene accolti da un calice di benve-
nuto con Bruschette di alici. Lo Cham-
pagne Brut Laurent Perrier ci accom-
pagnerà sino alla fine (fatta eccezione, 
ovviamente, per l’abbinamento al 
dolce). Con un’elevata percentuale di 
Chardonnay, a ogni sorso il bicchiere 
ci regala purezza, freschezza, elegan-
za, con note di agrumi e di frutti bian-
chi. Ideale per una cena di pesce quale 
quella a cui ci prepariamo. Al tavolo, 
s’inizia con un Sauté di mare con Coda 
di rospo, Calamari e Gamberi con Cro-
stini: una deliziosa zuppetta di grande 
equilibrio gustativo. Si procede con i 
Paccheri con sugo di spada ai pistacchi 
di Bronte seguiti da una classica Pesca-
trice all’acqua pazza al forno. Lo chef è 
siciliano e si sente. Il pesce è imprezio-
sito con aromi, ma senza che questi so-
verchino la materia prima, vero obiet-
tivo della degustazione. Il dessert è un 
Semifreddo di Mascarpone con Fan-
tasia di marrons glacés, in tono con la 
stagione, accompagnato da un ottimo 
Malvasia Passito di una giovane azien-
da di Ziano Piacentino: Il Negrese. 

Profumi di pesca e albicocca e in bocca 
molto aromatico, dolce senza esagera-
zioni e con una punta piacevolmente 
amarognola che rinfresca la bocca. 
Archiviato con grande soddisfazione 
il Repas di novembre, la Chaîne pia-
centina si ritrova a fine dicembre, per 
la Cena degli Auguri: rendez-vous 
all’Antica Osteria della Pesa a Cadeo 
(Piacenza), nel Relais Cascina Scotti-
na. Ricordo che lo chef, Claudio Ce-
sena, ha cucinato per la Serata di Gala 
del 45° Grand Chapitre International 
d’Italie, a Pavia, negli splendidi am-
bienti del Castello di Belgioioso.
In quest’antica corte rurale, sapiente-
mente ristrutturata, ci ritroviamo in 
circa 80 tra soci e ospiti per i tradizio-
nali scambi degli auguri. Siamo accolti 
da un ricco Aperitivo che rispecchia il 
fascino di questa fascia pedemontana 
a ridosso del primo Appennino: Buf-
fet di Salumi con panini e torta fritta, 
Angolo dei fritti e Buffet di formaggi, 

accompagnati da Bocconcini di cote-
chino con Spuma di patate e Budino al 
Parmigiano con Carciofi trifolati. Le 
bollicine Brut dell’Azienda Bersi Ser-
lini (Franciacorta) ne esaltano i sapo-
ri: fragranza di lievito e sfumature di 
brioche, toni freschi di frutta, elegante 
e bilanciato. Al tavolo, Ravioli di ana-
tra tagliata al coltello con Crema al foie 
gras e, per secondo, Cappone farcito al 
tartufo con Mostarda dolce di frutta e 
verdura. Due, a scelta, gli abbinamenti: 
un Emilia Rosso dell’Azienda Il Boar-
do e un Côtes-du-Rhône Saint Esprit 
dell’Azienda Delas, morbido, di facile 
beva, con sentori di piccoli frutti rossi, 
violetta e liquirizia. Si chiude con una 
Millefoglie di croccante d’arachidi e 
con uno splendido Pedro Ximenez. 
Graditissimo da tutti gli ospiti il regalo 
del Bailli: uno Strolghino del Salumifi-
cio Peveri.

Giorgio Bressan, Vice-Chargé de Presse

Concluso nel modo migliore il 2013:  
Dîner au Champagne all’Angolo Nascosto  

e Cena degli Auguri all’Antica Osteria della Pesa

GRANDI VINI 
E CIBI DELIZIOSI

1. Il Bailli Loris Lombroni nella sala dell’Angolo Nascosto. 2. Da sinistra, l’Argentier Ileana Oddi, lo chef 
Claudio Cesena e il Vice-Conseiller Gastronomique Sonia Trippitelli. 3. In piedi, Gabriele Scotti e Anna-
maria Russo Lombroni; sedute, Giovanna Campagnoli e Guia Anguillesi. 4. Il Bailli Loris Lombroni, lo 
chef Fabio Busetta, il proprietario dell’Angolo Nascosto Enrico Cò e Sonia Trippitelli.

1.

2.

4.3.
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La ripresa degli incontri conviviali non 
poteva avvenire in una cornice mi-

gliore! Inaugurato nel 64 d.C. come Porto 
di Ostia grazie all’Imperatore Claudio che 
per primo lo fece costruire, divenne Porto 
di Roma (Portus Romae) grazie ai lavori di 
ampliamento voluti dall’Imperatore Traia-
no nel 113 d.C. e tale funzione svolse fino 
alla caduta dell’Impero. Solo nel 2001 è tor-
nato a splendere anche se trasformato da 
porto commerciale in porto turistico e, pur-
troppo, non più collegato via Tevere alla 
Capitale come al tempo dei Cesari, quando 
le merci arrivavano fino al Porto di Ripetta 
e anche oltre. Oggi il Porto di Roma, oltre 
che approdo turistico, è anche centro di 
commerci, attività ludiche e, ovviamente, 
bar, ristoranti, pizzerie e così via. Il Bailli di 
Roma Capitale, Roberto Carducci, ha or-
ganizzato, con la consueta cura dei partico-
lari, la prima serata, dopo la pausa estiva, al 
ristorante Riz Café  - The nautical lounge, 
sul Lungomare Duca degli Abruzzi, 84, a 
Ostia Lido, con affaccio sul Mare Nostrum. 
Locale accogliente, moderno, curato, e con 
uno chef esperto e di spiccato estro creativo 
come Marco Milani. Lo si è constatato già 
dagli stuzzichini stuzzicanti: cialde di par-
migiano, pesciolini fritti, palline di caprino 
alle spezie, crocchette di baccalà, prosciutto 

di tonno e melone… Le bollicine innaf-
fiano degnamente le sfiziosità grazie alla 
presenza di un wine specialist e alla somme-
lier, attenta e gentilissima, come d’altron-
de l’intera brigata di sala. Dopo un breve 
saluto di benvenuto da parte del Bailli, si 
prende posto ai tavoli. Arrivano gli antipa-
sti: un trittico di Alici ripiene al finocchio, 
Zuppa di burrata e Totani fritti. Sapori in 
crescendo, ottimamente accostati al mitico 
Est Est Est Poggio dei Gelsi (Cantina Falesco 
di Montefiascone). Il primo piatto divide la 
sala fra amanti degli spaghetti e fans delle 
diete ipocaloriche. Lo Shirataki è, all’appa-
renza, pasta con i ricci di mare, su un letto 
di salsa di peperoni ed erbe aromatiche. In 
realtà, parlando con lo chef, veniamo a sa-
pere che si tratta di una radice giapponese, 
messa in commercio con la forma delle no-
stre linguine, ma priva di carboidrati, quin-
di con calorie vicine allo zero, adattissima 
alle diete dimagranti. Su questa innovazio-
ne nasce qualche distinguo; tutti elogiano, 
invece, i successivi Ravioli di baccalà alla 
carbonara. Un piatto che ricompone la sala 
e l’unanimità dei consensi. Giunti al secon-
do, si cambia il vino (sempre della Cantina 
Falesco, il Ferentano, Roscetto in purezza) e 
cambia la musica: un trionfo di profumi e 
di sapori sia nel vino sia nel piatto perché 

lo Sgombro alla cacciatora con aceto di 
Champagne e polvere di puttanesca incan-
ta tutti e, nella sua dignità di pesce azzurro, 
dimostra quanto sia superiore alle spigole e 
alle orate, ormai, purtroppo, solo di alleva-
mento. Si passa al dessert: After eight, un 
tortino multistrato gustosissimo al cioccola-
to in un guazzetto di fresco latte alla menta. 
Anche il vino che l’accompagna è una chic-
ca, lo Stillato, una Malvasia puntinata della 
cantina laziale Principe Pallavicini. Ancora 
una coccola da parte dello chef, che fa servi-
re a ogni commensale una composizione di 
4 dolci mignon su un leggerissimo vassoio 
biscottato. Un finale commovente per una 
serata davvero allegra. Poi tanti applausi: 
allo chef, al suo aiuto Pietro Marotta, alle 
brigate di cucina e di sala, nonché al wine 
specialist Marco Scarafoni e alla sommelier 
Floriana Onori. Non potevano mancare i 
ringraziamenti a Giorgio Raffani, il diret-
tore marketing e comunicazione del locale, 
cui il Bailli ha consegnato il guidoncino da 
esporre nel locale. Un grazie particolare 
alla Proprietà che ha saputo interpretare 
l’importanza dell’evento riservandoci un 
trattamento privilegiato. Vive la Chaîne e 
Prosit ai Rôtisseurs!

Pierluigi Mei, Vice-Chargé de Presse

Tradizione e innovazione nelle ricette proposte dallo chef Marco Milani

AL RIZ CAFÉ  
DI PORTUS ROMAE

1. L’applauso allo chef Marco Milani, sulla destra della foto. 2. Il wine specialist Marco Scarafoni con il Direttore marketing e comunicazione Giorgio Raffani. 
3. La sala del Riz Café riservata a la Chaîne. 4. Il Bailli Roberto Carducci si complimenta con lo chef Marco Milani e con il suo aiuto Pietro Marotta.

1. 2.

4.3.
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Due eventi hanno animato l’attivi-
tà del Bailliage di Roma Capitale 

della Chaîne in novembre-dicembre: la 
tradizionale conviviale dell’oca e l’atte-
sissima Festa degli Auguri. Per rendere 
onore all’animale da cortile che ha fatto 
la storia dei Rôtisseurs, il Bailli Roberto 
Carducci e il suo team hanno organizza-
to un Repas dedicato al nobile pennuto. 
L’incontro con i piatti a base d’oca è stato 
casuale. L’interprete in cucina è stato il 
giovane cuoco Alessandro Morani, da 
poco alla guida di un piccolo ristorante 
inserito nell’ambito dell’Azienda agri-
cola Morani (al km 2 di Via della Sca-
glia, davanti al Castello di Santa Seve-
ra). Alessandro Morani, interpellato dal 
nostro Bailli, dopo un attimo di smar-
rimento ha accettato la sfida di cimen-
tarsi con una carne mai cucinata prima. 
Dopo una settimana di prove, ecco le 
prelibatezze proposte. Tre antipasti: 
Tartine con dadolata di fegato d’oca al 
rum, Petto d’oca al brandy, Sovracoscia 
d’oca in salsa curry. Sono poi arrivati 
Vermicelloni all’uovo con ragout d’oca: 
sugo leggero, sposatosi perfettamen-
te alla pasta. Il Morellino di Scansano è 
andato giù alla grande… Per secondo, 
Coscia d’oca gratinata alle erbe mediter-
ranee su letto di mela: fuoco d’artificio 
di sapori e profumi. Infine, la straordi-
naria Zuppa inglese. Dolce commovente, 
per i ricordi legati alle nonne, fatto con 
ingredienti genuini, con un tocco d’Al-
chèrmes a colorare e rendere gustoso il 
Pan di Spagna. Durante la laudatio di 
Mario Iurlo, Vice-Conseiller Gastrono-
mique, unanimi gli applausi di consenso 
per il giovane chef e per lo staff di cuci-
na. Dopo l’omaggio novembrino all’oca, 
eccoci alla Festa degli Auguri, celebrata 
nel Ristorante Moscati del Courtyard 
Marriott, a Roma. Lo chef Giuseppe Im-
perato ci prende subito per la gola: Fin-
ger Food con Prosecco ed Elisir di frutta 
dispensano freschezza al palato prima di 

affrontare una cena impegnativa. Cena 
che è tutto un susseguirsi d’emozioni! 
Lo Chardonnay della Cantina Moscatel-
lo accende gli animi; arriva l’Insalata di 
gamberoni rouge servita con tricolore di 
verdure alla senape antica: è uno straor-
dinario biglietto di visita dello chef Im-
perato. Piatto equilibrato e gustoso, cui 
seguono una deliziosa Padellata di pac-
cheri all’imperiale (spigola e pecorino): 
portata di qualità indiscussa, sia per la 
pasta sia per il condimento. Per secondo, 
un pesce tipico del nostro mare: la Galli-
nella, servita in bocconcini profumati al 
basilico. Ma non finisce qui. Ci attende 
la Pastiera napoletana, dolce della terra 
d’origine dello chef e del nostro Vice-
Argentier. La serata di gala si conclude 
con i complimenti alle brigate di sala e di 
cucina, che hanno coccolato i commensa-
li con professionalità e col sorriso di chi 
è consapevole di svolgere un compito 
impegnativo, ma nel contempo gratifi-

cante, per l’apprezzamento che sa di su-
scitare con la propria gentilezza. Tanti 
gli ospiti: per la Confrérie erano presenti 
lo Chancelier Bruno Peloi e la Chargée 
de Missions Anna Accalai, nonché Ma-
ria Grazia Pisterzi, Bailli di Frosinone. 
Come ogni anno, la serata si è chiusa con 
la riffa di beneficenza. I 1.000 euro rac-
colti sono stati devoluti all’ACCR, As-
sociazione caritativa della Chaîne. Non 
sono mancati sorrisi e commenti sulle 
scelte della Fortuna, cieca e dispensatrice 
bizzarra dei premi. Ma anche tali scel-
te altro non hanno fatto che rinfocolare 
allegria e tanta voglia di scherzare fra 
noi, facendoci sentire sempre più amici. 
I saluti di commiato, unitamente agli 
auguri di Buone Feste, sono stati, per-
ciò, quanto mai sinceri e frutto di legami 
consolidati nel tempo nella Chaîne des 
Rôtisseurs e… non solo.

Pierluigi Mei, Vice-Chargé de Presse

Vita dei Bailliages Roma Capitale

I tradizionali eventi autunnali proposti da Roberto Carducci e dal suo team

LA CONVIVIALE DELL’OCA 
E LA FESTA DEGLI AUGURI

1. La foto di gruppo in ricordo di una bellissima conviviale. 2. Il Bailli Roberto Carducci, lo chef Alessandro 
Morani e il Vice-Conseiller Gastronomique Mario Iurlo. 3. Lo chef e la sua brigata con Pierluigi Mei, Roberto 
Carducci, Anna Accalai, Roberto Ramelli Di Celle, Luigi Amore, Mario Iurlo e Floriana Trimani Di Giorgio.
4. Luigi Amore, Pierluigi Mei, Maria Grazia Pisterzi, Alessandro Nobiloni, Anna Accalai, Claudio Cilli, 
Roberto Carducci e Vittorio Politelli. 5. Bruno Peloi, Pierluigi Mei, Maria Grazia Pisterzi, Anna Accalai, 
Roberto Carducci. 6. Da destra, Roberto Carducci con lo chef Giuseppe Imperato e la brigata di cucina.

1. 2.

4.3.

5. 6.
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Prendete quattro Bailliages legati da rap-
porti di amicizia e cordialità, un territo-

rio come la Langa ospitale e piena di sapori, 
una città come Cuneo elegante e austera con 
la sua storia e le sue sorprese, un fine-settima-
na senza fretta e con tanta qualità; legate il 
tutto con i valori della Chaîne des Rôtisseurs; 
frullate questi elementi con simpatia e un po’ 
di istituzionalità… ed ecco a voi una “convi-
viale da leccarsi (in modo vero e proprio…) 
i baffi”. Il tutto ha inizio nel pomeriggio di 
sabato 16 novembre quando i Bailliages 
di Milano, di Genova e di Sanremo si uni-
scono a quello di Cuneo per una due-giorni 
che rafforzerà ulteriormente il forte legame 
già esistente. L’appuntamento è a La Morra 
(Cuneo) con la visita alle Cantine Cordero di 
Montezemolo della tenuta Monfalletto, che 
vanta una storia secolare essendo le sue origi-
ni datate 3 aprile 1340. Dopo 16 generazioni, 
oggi Giovanni Cordero di Montezemolo, 
insieme con i figli Elena e Alberto, conduce 
di persona i vigneti e ne cura i frutti. Da La 
Morra a Barolo il passo è breve, e, dopo la de-
gustazione presso le cantine, l’appuntamento 
è alla Locanda in Cannubi dove gli oltre 90 
convenuti ricevono una gradita sorpresa: la 
presenza del Bailli Délégué d’Italie, Rober-
to Zanghi, accompagnato dalla sua signora 
Petra. Un convivio con il massimo esponen-
te italiano della Chaîne – in compagnia di 
quattro Bailli quali Armando Albanese (Cu-
neo, a fare gli onori di casa), Giorgio Bruno 
Rossi (Milano), Miro Sorrentino (Genova), 
Gabriella Ivaldo (Sanremo), e di Aleardo 
Zentilomo (Bailli Délégué Honoraire d’Ita-
lie) – non può che presentare un menu all’al-
tezza della situazione: una Fonduta con car-
di e tartufo bianco d’Alba (con in alternativa 
la Battuta di vitello fassone piemontese), una 
Cialda di patate e funghi porcini, e Zabajo-
ne al parmigiano a completare gli antipasti; 
quindi, i Bajarin della locanda, una Faraona 
al forno con scorzone e i suoi contorni, e, per 
finire, Torta di pere cotte al vino Barolo e 
Scaglie di cioccolato e crema di zabajone al 

Moscato d’Asti. Vini rigorosamente del terri-
torio come la Favorita Langhe Tenuta Carret-
ta e il Nebbiolo Borgogno. Il giorno successi-
vo, domenica 17 novembre, l’appuntamento 
è a Cuneo, dove ci si ritrova in piazza Galim-
berti (una delle più grandi piazze interamen-
te porticate d’Europa e cuore della città) per 
un giro turistico alla scoperta dei siti storici 
del capoluogo della Granda. Da piazza Ga-
limberti si parte e in piazza Galimberti si fi-
nisce, ma questa volta nel salotto di Cuneo: la 
Pasticceria Confetteria Arione, Locale Stori-
co d’Italia conosciuto in tutto il mondo per il 
suo prodotto più celebre, il Cuneese al Rhum, 
portato alla ribalta internazionale dallo scrit-
tore Ernest Hemingway. La famiglia Arione 
(Andrea, Vice-Argentier di Cuneo, assieme 

alla moglie Vanna e alle figlie Rossana e Ni-
cole, coadiuvato dall’impeccabile e cortese 
personale) ha fatto gli onori di casa con la 
propria pasticceria dolce al vassoio, la pastic-
ceria salata, panini mignon assortiti, e con un 
tripudio di dolcezza quale la famosa Meringa 
di Arione (nella versione normale e al caffè) e 
Mini-Mont Blanc. Anche qui non è mancata 
una piacevole sorpresa: la presenza del Sin-
daco di Cuneo, Federico Borgna. Una foto 
di gruppo ha immortalato il gradevolissimo 
fine-settimana, con la promessa, da parte di 
tutti, di ritrovarsi quanto prima per un nuo-
vo appuntamento con i valori della Chaîne.

Paolo Silvestro
Vice-Chargé de Presse

Vita dei Bailliages Cuneo-Provincia Granda

Una due-giorni all’insegna dell’alta enogastronomia 
La gradita presenza di Roberto Zanghi, Bailli Délégué d’Italie

IN AMICIZIA CON MILANO 
GENOVA E SANREMO

1. Giorgio Zentilomo, Armando Albanese, Petra e Roberto Zanghi, Miro Sorrentino in visita alle Cantine Cor-
dero di Montezemolo. 2. Da sinistra, Bruna e Armando Albanese, Massimo e Gabriella Ivaldo, Andrea Arione 
e consorte Vanna. 3. La foto ricordo alla Locanda in Cannubi, a Barolo. 4. Le botti nelle Cantine Cordero di 
Montezemolo. 5. I Bailli con il sindaco di Cuneo, Federico Borgna.

1. 2.

3.

4. 5.
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San Michele è il primo angelo che, per 
importanza, sta al cospetto dell’Al-

tissimo. Il suo nome, che significa “Chi è 
come Dio?”, fu il grido di battaglia con 
cui San Michele attaccò e sconfisse gli 
angeli ribelli a Dio. Durante la terribile 
lotta, che ebbe luogo nei cieli quando gli 
angeli cattivi vennero meno alla fedeltà 
a Dio, Michele, con i suoi angeli buo-
ni, condusse satana e le sue legioni fuori 
dal cielo, e li precipitò nelle profondità 
dell’inferno. (Ap 12,7-9).
No, non è una lezione di religione… 
ma, parlando della città di Cuneo, San 
Michele ha la sua importanza essendo-
ne il santo patrono… e non solo.
Infatti, lungo la vecchia arteria princi-
pale (via Roma) che dal “pizzo di Cu-
neo” parte in direzione della Francia, 
i portici bassi sul lato “Gesso” si apro-
no a una strada che maggiormente 
ha mantenuto, nel panorama urbano, 
i caratteri che testimoniano la lunga 
storia della città: la “Contrada Mon-
dovì”, già antica “ruata Bovisii”. Qui 
si possono ancora ammirare testimo-
nianze dell’origine medievale assieme 
agli interventi effettuati tra il ’500 e il 
’700, rivelazioni dei ritocchi ottocen-
teschi (come i lampioni – anticamente 
a gas – oppure le immagini sacre o le 
storiche indicazioni stradali). “Con-
trada Mondovì” era, infatti, una delle 
vie di passaggio obbligato per entrare e 
uscire dalla città (con le sue case, i suoi 
palazzi, i suoi edifici religiosi, le sue 
botteghe e i suoi portici) valicando il 
torrente Gesso. E sono proprio i bassi 
portici della contrada che ospitano uno 
dei più ricercati siti cuneesi in campo 
eno-gastronomico: il Ristorante San 
Michele.
Il San Michele accoglie il convenuto in 
un ambiente affascinante, storico e allo 
stesso tempo elegante, con i suoi spazi 
ben curati e una saletta che conquista, 
con la sua volta ad arco sorretta da due 
colonne di pietra. 
Tutto questo arredato in modo raffina-

to con mobili di pregio e una cucina che 
emoziona con le proprie scelte e pro-
poste: menu, rigorosamente stagionali, 
che abbinano la tradizione piemontese 
con la fantasia degli chef.
È qui che il Bailliage di Cuneo - Pro-
vincia Granda della 
Chaîne des Rôtisseurs, 
martedì 10 dicembre, si è 
ritrovato, con i suoi Con-
fréres e le sue Consoeurs, 
familiari e amici in occa-
sione dell’attesa Cena di 
Natale 2013. I convenuti 
hanno potuto gustare la 
semplicità dell’Insalata di 
gallina bianca guarnita con tortino di 
topinambur e tartufo nero che legava 
il tutto in modo eccellente, le favolo-
se Tagliatelle con carciofi e pistacchi 
mantecate all’uovo, il maestoso Co-

sciotto d’anatra brasato al Barolo e, per 
finire, un semplice (ma ottimo…) Car-
paccio di ananas profumato alle spezie 
che rinfrescava il palato. I vini Francia-
corta Ca’ del Bosco, Nebbiolo e Barbare-
sco dei Produttori hanno fatto il proprio 

dovere accompagnando 
queste portate con i loro 
inconfondibili aromi, 
gusti, sapori. È stata una 
Cena di Natale piacevole 
e cordiale, in armonia e 
in amicizia, nella quale i 
presenti scambiandosi gli 
auguri hanno coinvolto, 
in un abbraccio ideale, 

tutta la Chaîne des Rôtisseurs in oc-
casione delle Festività, auspicando un 
2014 colmo di buone novelle.

Paolo Silvestro, Vice-Chargé de Presse

Al Ristorante San Michele l’abbraccio ideale con l’intera Confrérie

LO SCAMBIO DEGLI AUGURI

1. Una sala del Ristorante San Michele. 2. L’ingresso del locale. 3. La Contrada Mondovì, a Cuneo. 4. Festa 
degli Auguri, occasione per rinsaldare vecchie amicizie a tavola. 5. Il Bailli Armando Albanese, sulla destra, 
con alcuni commensali.

Il delizioso cosciotto d’anatra 
brasato al Barolo.

1. 2.

4.

5.

3.
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La serata trascorsa con gli amici del-
la Chaîne all’Antica Trattoria Piro 

potrebbe definirsi “tra Storia e Gastro-
nomia”. Questo perché la delegazione 
di San Siro, tra le più antiche di Geno-
va, vanta la Chiesa dedicata al Santo, 
un’Abbazia Romanica risalente al Se-
colo XI, ancora oggi in ottimo stato di 
conservazione, che fu meta e sosta dei 
pellegrini in procinto di intraprendere 
il lungo viaggio per Santiago di Compo-
stela. Il Ristorante – cucina di mare e di 
terra, nel rispetto della tradizione ligure 
– si trova in mezzo al verde, fra antiche 
case e viottoli fioriti. Paolo Dall’Aglio, 
chef patron e amico, ci ha accolti con 
grande cordialità e ci ha offerto un flûte 
di benvenuto accompagnato da delizio-
si fritti misti. Il successivo antipasto ci 
ha subito catturati; dal Cappon Magro, 
elaborato come tradizione vuole, alle 
freschissime e azzurrissime Acciu-
ghe marinate, dal Timballo di polpo 
con emulsione di olive taggiasche alle 
Focaccette di Recco ai Porcini freschi 
della Val d’Aveto. In quanto alla cura 
dedicata alla materia prima, è difficile 
crederlo, ma Paolo è proprietario di 
un peschereccio che tutte le mattine gli 
fornisce il prodotto fresco autoctono; 
questo per il pesce. Riguardo ai funghi, 
ha tre collaboratori esperti che vengono 
sguinzagliati per monti e vallate in cer-
ca dei preziosi miceti. Fondali e boschi 
sono naturalmente coperti da rigoroso 
segreto. I primi piatti non sono stati 
da meno: Pansoti (pasta ripiena di un 
mix di erbe spontanee amalgamate con 
parmigiano, uova e profumo di mag-
giorana) fatti a mano, accompagnati da 
crudité di porcini e gamberoni, un’in-
novazione di sicuro effetto. I Taglie-
rini al nero di seppia con bottarga (di 
tonno, dal gusto un po’ deciso) e funghi 
porcini al funghetto, cioè fatti rosolare 
a fettine con aglio e prezzemolo, rigo-

rosamente in olio extravergine di oliva, 
in ultimo un pizzico di prezzemolo a 
crudo. Questo piatto merita due paro-
le in quanto l’accostamento è audace e 
leggendo il menu prima di assaggiare 
qualche fronte si è aggrottata: la bottar-
ga, si sa, non è un gusto leggero, anzi. 
Ma quando è stato servito il piatto, il 
profumo ha subito conquistato tutti e 
dal primo assaggio ci siamo resi conto 
che l’accostamento con i funghi trifo-
lati è stato un mix di delicato e sapido, 
un gusto montano-marinaro che esula 
dal consueto. Dopo il Sorbetto grigio-
verde con grappa e menta, per i secondi 
piatti Paolo ci ha proposto un delizioso 
Cartoccio di una Scaloppa di ombrina, 
tenerissima, insaporita dai porcini, e in 
ultimo le così dette Tomaxelle (fettine di 
carne in casseruola ripiene di verdure 
e funghi) con purea di zucchine trom-
betta e punte d’asparagi. Vini: Bianco 
Vermentino Bosoni Etichetta Nera dal 
colore giallo paglierino chiaro con leg-
geri riflessi dorati; elegante e intenso 
al naso con evidenti sentori di fiori di 

campo. In bocca il sapore è armonico di 
miele d’acacia e di mela golden. Rossese 
Terre Bianche di Bosoni: rosso rubino, 
dal profumo intenso, sentori di ciliegia, 
rosa canina e un accenno di spezie; sa-
pido, fresco, elegante. Trittico di dolci 
e Stregato dalla Luna di Bosoni, colore 
giallo paglierino, profumo fine e delica-
to con sentori di mela verde. Al palato 
è secco, fresco con note fruttate. Al ter-
mine Paolo Dall’Aglio è venuto in sala 
accolto da un sincero, caloroso applau-
so; il Bailli Miro Sorrentino ha presen-
tato i complimenti e i ringraziamenti 
del Bailliage. Quanto a noi… ci siamo 
ancora soffermati nel fresco della notte 
sotto il pergolato, quasi a volere che la 
serata non fosse ancora terminata.

Marina Bormida, Officier
Ettore De Katt, Vice-Chargé de Presse

Antica Trattoria Piro
Salita Gerolamo Bertora, 5/r - Genova

Telefono 010-802304
Sito www.trattoriapiro.com

Vita dei Bailliages Genova-Golfo del Tigullio

Unanime consenso per le proposte dello chef Paolo Dall’Aglio,  
rispettose della tradizione gastronomica ligure

CUCINA DI MARE E DI TERRA 
ALL’ANTICA TRATTORIA PIRO

1. Il Bailli di Genova, Miro Sorrentino, col patron Paolo Dall’Aglio e due cuochi. 2. Renato Rizzoli, Char-
gé de Missions National, assieme a Gianni Carbone, Commandeur Maître Rôtisseur. 3. L’elegante com-
posizione dei dessert. 4. Cappon magro, Acciughe marinate e Timballo di polpo. Ovvero, l’arte in cucina.

1. 2.

4.3.
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A dir poco schioppettante l’autun-
no enogastronomico organizza-

to dal Bailliage di Genova-Golfo del 
Tigullio. Già in settembre i gourmet 
del capoluogo ligure hanno dato vita 
a una trasferta da ricordare. La meta 
è stata Piacenza: sono stati visitati l’in-
teressantissimo Palazzo Farnese, il 
Duomo, la chiesa di Sant’Antonino e 
tanti altri bei monumenti. Il Bailli Lo-
ris Lombroni e le sue collaboratrici ci 
hanno letteralmente coccolati. Pranzo 
all’esclusivo Circolo dell’Unione: im-
possibile rendere merito in poco spazio 
sia alla delicatezza delle numerose por-
tate (eccellente lo zabajone) sia all’ac-
coglienza riservataci dalla Direzione 
del Palazzo. Tenteremo di far barca 
pari se avremo il piacere di una visita 
dei Piacentini a Genova. Tenteremo, 
ma sarà ben difficile.
A ottobre, pranzo a Sestri Ponente, 
nel Ristorante Baldin, commistione di 
antico e moderno in quanto ad arre-
damento, ma la cui cucina si basa sul-
la scelta rigorosa di materie prime di 
qualità, sempre esaltate da cotture bre-
vi per non disperderne sapori e aromi.
A novembre, bellissima trasferta ad 
Alba e a Cuneo, con escursioni stra-
ordinarie, come la visita alla Cantina 
Montezemolo e alla Pasticceria Ario-
ne, una delle più prestigiose d’Italia… 
Chi non la conosce, si è perso una delle 
meraviglie dolciarie del nostro Paese. 
Andarci, un giorno – per gradire le 
Meringhe e i Cuneesi –, anche a costo 
di fare qualche centinaio di chilometri, 
sarebbe cosa saggia. In competizione, 
quanto a bontà, si possono proporre, 
forse, i Pasteis de Belem che, ai primi di 
settembre, i nostri Confrères di Udine 
ci hanno portati a gustare a Lisbona.
Il 15 dicembre, infine, tradizionale 
cena degli Auguri Natalizi al Ristoran-
te Ö Vittorio, ospiti dei grandi (in tutti i 

sensi) Gianni e Vittorio Bisso, a Recco: 
è stata una delle cene meglio riuscite in 
assoluto. Difficile descrivere con parole 
ciò che ha provato il palato: ottimo lo 
Champagne Clicquot millesimato, in-
credibili i formaggi britannici (pensavo 
che Italia, Francia e Germania fossero, 
in materia, insuperabili: che sbaglio!), 
i salumi iberici, le tantissime varietà 
di frutti di mare (ostriche di Bretagna, 
lumaconi, capesante, fasolare, tartufi e 
altro ancora); una eccezionale focaccia 
al formaggio ricca di scaglie di profu-
matissimo tartufo (è stato un vero colpo 
basso di Vittorio e di Gianni, oltre che 
dei loro figli, che si divertivano a ve-
derci… leccare i baffi!). Dopo un bel 
piatto di agnolotti al ragù bianco ma 
ricco di carni e abbondante parmigia-
no, ha fatto l’ingresso un carrello con 
una grande orata (di cattura) cotta al 
sale e coperta da flambeau. Pensate 
di conoscere il pesce? Dico che siete 
in errore, se non avete provato quel 
piatto. Mai gustato nulla di più buono 
e, ahimé, temo che resterà per sempre 

come un punto di riferimento di vera 
eccellenza, che porta inesorabilmente 
a bocciare le altre esecuzioni. Sarà sta-
to merito dello chef giapponese, uno 
dei tanti di Vittorio e Gianni. Salto le 
altre portate, per non tediare, ma due 
parole sono d’obbligo: in Liguria, si 
sa, la cucina è semplice ma gustosis-
sima. Dominano pochi piatti e, se si 
esce dal tradizionale, si rischia la de-
lusione. Dai Bisso, invece, sembra di 
essere su un altro pianeta, dal servizio 
alla professionalità del personale; dal-
la ricchezza delle novità (nei ristoran-
ti d’Italia si leggono per anni gli stessi 
menu) alla appropriatezza dei risultati; 
dalla simpatia della bella e grandissima 
famiglia all’accoglienza; dal gran gusto 
alla gran classe.
Un gruppo folcloristico di cinque ele-
menti, in costumi di due secoli fa, ha 
allietato la serata: la felicità era sul vol-
to sorridente di tutti. Buon anno nuo-
vo, cari Confrères!

Miro Sorrentino, Bailli

Autunno enogastronomico schioppettante,  
conclusosi con la Cena degli Auguri al Ristorante Ö Vittorio, a Recco

ORATA AL SALE E FLAMBEAU 
PIATTO INARRIVABILE

1. L’architetto Cichero con la moglie; in piedi, Renata Sorrentino abbraccia i coniugi Carteny. 2. Le signore 
Prandini, Palazzo, Cazzulo e Prostamo durante la Cena degli Auguri. 3. Lo Chevalier dottor Giacomo 
Guerrera e signora Enrica. 4. L’Officier Egidio Gennaro e la gentile consorte.

1. 2.

4.3.
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Estate, mare, vacanze, relax… un 
concentrato di piaceri del periodo 

più bello dell’anno che il Bailliage di 
Sanremo-Riviera dei Fiori della Chaî-
ne des Rôtisseurs ha ritrovato nell’in-
contro al Ristorante Romolo Amarea 
a Bordighera, il gradevole locale sul 
mare con annesso stabilimento balne-
are condotto dal ben noto Confrère 
Professionnel Romolo Giordano (è 
Maître Restaurateur), di cui eravamo 
assidui frequentatori e ammiratori fin 
dai tempi della Via Romana, lo stellato 
ristorante sempre di Bordighera.
Menu, in questa occasione vacanziera, 
quanto mai estivo e in tema: un omag-
gio al Mare Nostrum, il Mediterraneo, 
nella cui cucina gli ingredienti si “rin-
corrono da una sponda all’altra”, con 
elementi apparentemente diversi, ma 
con basi comuni, dalle verdure ai pe-
sci alle erbe aromatiche e, soprattutto, 

all’olio (secondo Braudel, il Mediterra-
neo finisce dove finisce l’ulivo).
Gioioso benvenuto ai Confrères san-
remesi e a un drappello di Confrères 
cuneesi, capitanati dal Bailli Armando 
Albanese, con un Prosecco Corte delle 
Rose Borgo Molino (un mix di uve Pro-
secco e Chardonnay), accompagnato 
da Fiori di zucca impastellati, mozza-
rella e acciuga salata.
Apertura della cena con un piatto dal 
nome che richiama una delle regioni 
più note della penisola iberica, la Ca-
talana, nel nostro caso però realizzata 
con gamberi, fagiolini, pomodorini ci-
liegia e salsa alla senape: ricco, saporito 
e delicato insieme. Secondo antipasto, 
Vecchio tortino marinaro di bietole 
e acciughe fresche: antico piatto della 
tradizione genovese, ormai desueto, 
una torta marinara, qui servita in mo-
noporzioni, che è una piccola Pasqua-

lina di mare con la sfoglia farcita di 
bietole, uova, formaggio e maggiorana, 
completata da uno strato di acciughe 
crude diliscate che cuocendo arricchi-
scono la farcia dei loro sapori. Un pic-
colo capolavoro.
Il primo, un omaggio alla Sicilia: Ta-
gliatelle corte con il pesce spada e le 
melanzane, in onore al pesce e alle 
verdure simbolo dell’isola, una specie 
di “Norma” di mare a condimento di 
tagliatelle ruvide, corte e maltagliate.
Come piatto forte, La pesca del giorno 
al forno con fantasia di zucchine trom-
betta, una scaloppa di squisito branzi-
no con zucchine appunto “trombetta” 
in crema, saltata e in chips, messe a 
decorativa (e buonissima) corona al pe-
sce. Come dessert, Crema meringata al 
limone e frutti rossi, una coppa di deli-
cata crema al limone con frutti di bosco 
ricoperta dalla meringa caramellata.
A tutto pasto un vino, apprezzatissimo 
per la sua personalità e duttilità insie-
me, a chilometri zero: Vermentino Ri-
viera Ligure di Ponente “Romolo” 2012, 
Tenuta Giuncheo, prodotto a cinque 
chilometri dalla spiaggia e imbottiglia-
to appositamente per il Ristorante. Con 
il dessert, un elegante Moscato d’Asti 
Villa 2012 Azienda Agricola M. Bianco, 
specializzata in questo tipo di vini, che 
propone anche in annate storiche, pro-
fumato e morbido.
A parere generale, anche questa volta 
Romolo ha raggiunto vette di qualità 
eccezionali: complimenti vivissimi.
Insomma, per concludere, un’altra del-
le serate memorabili di questo Baillia-
ge, che riesce a donare ai propri Asso-
ciati delle ore di grande godimento ga-
stronomico arricchite da un’atmosfera 
di piacevole amicizia e gioiosità.

Maria Luisa Rossi, Vice-Chargée de Presse

Ristorante Romolo Amarea 
Lungo Mare Argentina, 1 - Bordighera 

(Imperia) 
Telefono 0184-261105

E-mail info@romolomare.it
Sito www.romolomare.it

Vita dei Bailliages Sanremo-Riviera dei Fiori

Menu mediterraneo, in una memorabile serata conviviale 
al Ristorante Amarea di Bordighera

L’OMAGGIO DI 
ROMOLO GIORDANO
AL MARE NOSTRUM

1. Il Bailli Armando Albanese e la consorte Bruna con alcuni Associati di Cuneo. 2. L’insegna all’esterno 
del Ristorante Amarea. 3. Un angolo incantato di Bordighera, dove ha sede il locale di Romolo Giordano. 
4. Massimo Ivaldo e Armando Albanese, in piedi, al levare dei calici per il brindisi di benvenuto.

1. 2.

4.3.
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Il Bailliage di Sanremo, gastronomi-
camente ed enologicamente curioso 

e sempre a caccia di sperimentazioni 
di insoliti sapori, profumi ed esperien-
ze, si è – grazie a una brillante idea 
dell’esperto amico Jean Ectors – ina-
spettatamente lanciato in una serata 
di alta gastronomia in tutto e per tutto 
incentrata sulla birra, l’oro liquido con 
cui sono stati serviti piatti direttamen-
te ispirati alla cucina belga, perché dal 
Belgio provengono le famose favolose 
birre prodotte all’interno delle Abba-
zie Trappiste di Orval, Notre Dame 
de Scourment e Westmalle. Teatro 
dell’evento il ristorante del poliedrico 
Confrère Delio Viale ad Apricale, che 
ha messo a disposizione sia la propria 
struttura sia l’eccezionale abilità in cu-
cina, coadiuvato nel reperimento dei 
prodotti da preparare con la birra da 
Liliana Freschi, novella Dame della 
Chaîne. Menu tipicamente belga, tutto 
a esaltazione di tre tra le migliori bir-
re trappiste: come aperitivo, una fresca 
Orval, ad alta fermentazione, prodot-
ta nell’omonima Abbazia nell’antico 
comune di Villers-devant-Orval, con 
tenore alcolico da 5,2° (iniziale) a 7,2° 
(dopo un riposo in cantina di circa un 
anno). Tenore medio, su etichetta, di 
6,2°. Caratteristica: un fondo amaro 
assai forte, che ben si accompagnava 
agli amuse bouche: Indivia belga e Pe-
tits gris (piccole foglie di indivia con 
minuscoli saporitissimi gamberetti), 
Anguille fumée sur canapé (assaggini 
di anguilla affumicata su crostini) e 
fromage blanc et radis (crema di for-
maggio su radicchio e pane).
Come apertura del Repas, due entrées 
servite con la Chimay, ultima nata 
dell’Abbazia di N.D. de Scourment, 
etichettata Cinque Cento, dal colore 
dorato, caratterizzata da un raro equi-
librio tra amaro e dolce. Non è filtrata 
né pastorizzata e l’aroma percepito in 
bocca, dai toni fruttati di tipo moscato, 
uva passita e mela matura, provengo-

no dai profumi del luppolo. Ottima 
armonia con il Bicchiere belga, fanta-
sioso misto di insalata belga, formag-
gio, pancetta saltata, asparagi bianchi 
e maionese alla birra, il tutto servito 
in uno dei famosi bicchieri belgi usa-
ti appunto per la birra, e le Moules à 
la Bière d’Abbaye (grosse cozze in 
brodetto alla birra). Poi, il piatto cen-
trale, con Westmalle Tripel, una birra 
eccezionale considerata senza pari in 
Belgio, dall’aspetto dorato derivan-
te da una fermentazione in bottiglia 
di 3 settimane. Solo dopo un anno di 
evoluzione in bottiglia raggiunge un 
equilibrio perfetto tra sapore fruttato 
e sfumatura di amaro del luppolo che 
a questo punto prevale. Esiste addi-
rittura la possibilità di uno zabaglio-
ne preparato con una Tripel di cinque 
anni! Tornando a noi, abbiamo gustato 
un Sauté de lapin aux mirabelles cuit à 
la bière Westmalle, coniglio cotto alla 
birra con prugnette gialle e funghi tipo 
“orecchie d’elefante”. Ottimo il lapin e 
favolosa la birra. Come dessert, un’in-
credibile Mousse au chocolat et bière 

d’Abbaye, squisita, con la birra al posto 
dell’acqua di cottura, morbidissima e 
piacevole, accompagnata da Speculo-
os, biscottini secchi invernali a base di 
cannella e chiodi di garofano, in genere 
nei Paesi nordici consumati soprattutto 
per St. Nikolaus. Insomma, un esperi-
mento stupendo e di grandissimo suc-
cesso, una serata da ricordare di cui 
siamo molto grati all’efficientissimo 
trio Jean Ectors, Liliana Freschi e De-
lio Viale: il primo, ideatore dell’evento 
e collaudatore delle ricette realizzate in 
anteprima da Delio; la seconda, soler-
te ricercatrice dei prodotti insoliti da 
utilizzare (per esempio, i Petits gris); 
il terzo, ineguagliabile chef sempre 
pronto ad arricchire la sua già gran-
dissima esperienza con piatti nuovi e 
di culture diverse. E forse questo è uno 
dei pregi della Chaîne: poter conosce-
re, apprezzare e vivere realtà gastrono-
miche diverse, ma che portano tutte a 
due criteri fondamentali comuni: bon-
ne table et amitié.

Maria Luisa Rossi, Vice-Chargée de Presse

Nel ristorante di Delio Viale, ad Apricale, piatti della cucina belga abbinati a favolose birre

PIA SERATA TRAPPISTA 

1. Roberto Freschi, Piercarlo Croce, Jean Ectors, Liliana Freschi, Delio Viale, Massimo Ivaldo, Emanuele 
Ghiringhelli, Savio Corradini. 2. Un esterno del Ristorante Apricale da Delio. 3. Da sinistra, Jean Ectors, 
Liliana Freschi, Delio Viale e Massimo Ivaldo.

1.

2. 3.
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Spesso sono le piccole cose che fanno le 
grandi differenze. Anche solo un pic-

colo, a volte trascurato, articolo è in grado 
di indurre una variazione semantica radi-
cale alla parola alla quale è anteposto. “Un 
bollito” non è “il bollito”! Nell’accezione 
comune “un bollito” assume una conno-
tazione negativa e si riferisce a un cam-
pione dello sport, il quale ormai non è più 
in grado di deliziare i propri appassionati. 
Al contrario, “il bollito” ha una valenza 
positiva e si riferisce a un piatto di carni, 
il quale è sempre in grado di deliziare il 
palato dei propri appassionati. È grazie 
anche a questa sottile differenza, indotta 

dall’articolo determinati-
vo rispetto a 

quello indeterminativo, che il Bailliage 
di Milano si è ritrovato a celebrare il 284° 
Dîner Amical non in uno stadio, bensì al 
Ristorante Da Luigi, rinomato per la cu-
cina di tradizione lombarda e piemontese 
con prodotti di qualità e, soprattutto, per 
il bollito. L’arredamento un po’ vecchio 
stile, la cucina tradizionale, l’accurata ri-
cerca di materie prime e l’ambiente rilas-
sante sono gli ingredienti per un’ottima 
cena, in cui ci si sente subito clienti specia-
li: merito di Luigi Perotti, il proprietario 
(ex Confrère della Chaîne), e della figlia 
Silvia, Chef Rôtisseur del Bailliage di Mi-
lano, i quali garantiscono professionalità, 
pulizia, enoteca di gran pregio, gentilezza 
e simpatia del personale di sala, location 

curata ed accogliente. Molto 
piacevole l’esposizione tra 

i tavoli di diverse terrine 
ripiene di mille colori 
(mostarda, verdure 

varie, salsa verde, salsa al pomodoro…) e, 
davanti alla cucina, di tre pentoloni pieni 
di acqua bollente con diversi tipi di carne 
in cottura. Assente per un impegno im-
provviso il Bailli Giorgio Bruno Rossi, i 
saluti a Confrères, Consoeurs e ospiti del 
Bailliage sono stati fatti dal Vice-Argen-
tier Giovanni Manetta. La cena s’è quindi 
iniziata con un antipasto a base di pinzi-
monio e affettati misti, molto gustosi e ac-
compagnati da Prosecco di Valdobbiadene, 
ed è quindi proseguita con Consommé in 
tazza con raviolini del plin, come primo 
piatto, profumato e saporito. Si è poi pas-
sati al piatto forte della cena, il Gran bolli-
to misto piemontese, costituito da diverse 
tipologie e tagli di carni bollite (Cappello 
del prete, Testina di vitello, Lingua di vi-
tello, Coda di manzo, Vitello reale, Cote-
chino mantovano, Biancostato, Guanciale 
di Fassone, Stinco di manzo, Gallina no-
strana), di ottima qualità, che si scioglieva 
letteralmente in bocca. Se la carne rappre-
sentava “la portante” del secondo piatto, 
le salse, le verdure e le mostarde ne crea-
vano “la modulante”, permettendo di va-
riare su uno stesso taglio di carne il gusto, 
l’olfatto e, tramite i diversi colori, anche 
la vista, con piena soddisfazione di tutti i 
commensali. Ottimo l’accostamento dei 
vini: un Dolcetto d’Alba Canova (equili-
brato e di buon corpo, con tannini soffici, 
il tutto sorretto da una buona acidità) e un 
Nebbiolo Canova (dal gusto ricco, pieno e 
rotondo con tannini eleganti e fini, e con 
una lieve nota acida). Per finire, un Gela-
to al limone, con Grappa di Moscato, come 
dessert. Benché la temperatura fosse an-
cora mite e l’autunno non fosse ancora ar-
rivato, tutti i Confrères hanno apprezzato 
questa cena tipicamente autunnale, dai 
sapori dolci, dal gusto squisito e da una 
carne particolarmente tenera e saporita. 
Un applauso finale al personale di cucina, 
a quello di sala, al proprietario Luigi e alla 
Chef Rôtisseur Silvia, la quale ha saputo 
proporre magistralmente un piatto della 
nostra tradizione, il bollito.

Alberto Servienti
Vice-Chargé de Presse

Ristorante Da Luigi
Via Savona, 20 - Milano

Telefono 02-89415294

Vita dei Bailliages Milano

Al Ristorante Da Luigi,  
il piatto della tradizione lombarda-piemontese  

magistralmente proposto da Silvia Perotti, Chef Rôtisseur

IL BOLLITO, 
DELIZIA DEI PALATI

1. Abramo Magnani, Officier Commandeur e Conseiller Culinaire Honoraire d’Italie. 2. Alberto Servienti, 
Vice-Chargé de Presse del Bailliage di Milano. 3. Da destra, Giovanni Manetta, Anna Rosa Trucchi Beati 
Battioli, Damaso Caprioglio e la signora Manetta. 4. Luigi Perotti e la figlia Silvia, quarto e quinta da 
sinistra, ritratti assieme al personale di cucina e di sala. 5. Silvia Perotti, Chef Rôtisseur del Bailliage di 
Milano. In basso: Tripudio di colori con salse, verdure e mostarde di accompagnamento alle carni bollite.

1. 2.

4. 5.

3.
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Nello scorso novembre, il Bailliage 
Collio & Laguna della Chaîne des 

Rôtisseurs ha organizzato un evento di 
grande spessore, denominato Cacciagio-
ne e Dintorni. Dames e Chevaliers si sono 
ritrovati a Cormons (Gorizia), alla Trat-
toria Al Cacciatore - La Subida, con regi-
sta e perfetto padrone di casa Josko Sirk, 
Maître Rôtisseur, Vice-Conseiller Culi-
naire. Con lui, la moglie Loredana, i figli 
Tanja e Mitja e tutto lo staff hanno dato 
vita a una conviviale da ricordare. Tra i 
graditi ospiti, lo chef sloveno Matjaz Er-
zar, esperto della cucina della cacciagione, 
e il professor Giovanni Cossar, esperto di 
prim’ordine della pratica venatoria. Josko 
Sirk, personalità di spicco dell’enogastro-
nomia friulana e slovena, è da sempre un 
attento cultore delle tradizioni culinarie 
del territorio; nel 2008 il suo locale ha ot-
tenuto una Stella dalla Guida Michelin. 
Appassionato del mondo degli aceti, nel 
2005 ha aperto la sua curatissima acetaia, 
la prima del Friuli Orientale, e ancora 
oggi si cimenta nella produzione di un 
aceto di vino (rosso e bianco) di eccellente 
qualità, ottenuto dalle migliori uve inte-
re da vitigno autoctono, con un metodo 
di lavorazione unico nel suo genere. La 
Subida è un resort per il turismo verde, 
tra i più famosi vigneti del Collio Gori-
ziano. Visitandola, vi si possono scoprire 
un’accogliente trattoria con una cantina 
fornitissima, un’osteria con il tradizionale 
spargher (cucina a legna), un bel giardino 
con piscina, un campo da tennis, un parco 
giochi e il maneggio; infine, una dozzina 
di appartamenti ottenuti in un gruppo 
di case rustiche contadine, al limitare del 
bosco. Lo chef Matjaz Erzar è un appas-
sionato di natura e di cacciagione, autore 
tra l’altro del libro di ricette di selvaggina 
Divjačina, pubblicato dall’Associazione 
cacciatori di Slovenia nella serie Biblio-
teca Zlatorog; la sua gostilna (trattoria) 
Pri Maticku a Kranj è un tempio di tale 
elevata arte della cucina. La serata è stata 
introdotta dal professor Giovanni Cossar: 
un virtuoso dell’arte venatoria e naturali-

sta, collezionista e archivista della cultura 
della caccia con una particolare attenzione 
sulla realtà e sulla tradizione goriziana e 
mitteleuropea, membro del WWF e del-
la Società per la protezione degli uccelli, 
esempio di come un Cacciatore con la C 
maiuscola possa essere anche garante del-
la protezione della natura. Il professore 
ha intrattenuto i presenti, affascinandoli, 
con racconti incentrati sulle sue esperien-
ze venatorie e sui riti antichi della caccia 
e dei cacciatori. Matjaz Erzar ha quindi 
aperto la serata misurandosi – all’aperto 
– con l’antica arte della cottura al fuoco 
di legna e preparando prelibati piatti di 
cacciagione, accompagnati da spumanti 
brut e da vini macerati ottenuti da viti-
gni autoctoni. I brindisi sono cominciati 
nel cortile antistante alla trattoria (tanta 
la curiosità per il particolare spiedo), pro-
seguendo in veranda, accanto al focolare 
acceso. Il menu era composto da piatti 
raffinati, preparati e presentati con ma-

estria: prevalentemente a base di cervo, 
cinghiale e capriolo, abbinati con grande 
sapienza a vini bianchi e rossi del Collio 
e dei Colli Orientali del Friuli. Tra i pre-
senti, Bruno Peloi, Chancelier d’Italie; la 
pittrice newyorkese Sonia Grineva e il 
suo editore Giovanni Pacifico, di Napoli; 
dall’Ucraina, i signori Igor Dehtyarov e 
Svetlana Dehtyarova; i Bailli di Venezia, 
Enrico Spalazzi, e del Rubicone, Alvise 
Fedrigo; l’ingegnere Alberto Levi da Fi-
renze. Grande entusiasmo per la serata, 
vissuta all’insegna dell’amicizia e dell’ec-
cellenza in cucina: un evento InterBaillia-
ge d’importanza internazionale.

Francesco Leone Sossi
Vice-Chargé de Presse

Trattoria Al Cacciatore - La Subida
Via Subida, 52 - Cormons (Gorizia)

Telefono 0481-60531
E-mail info@lasubida.it

Sito www.lasubida.it

Vita dei Bailliages Collio&Laguna

Alla Subida di Cormons, sotto la regia di Josko Sirk, Vice-Conseiller Culinaire

CACCIAGIONE E DINTORNI

1. Il professor Giovanni Cossar intrattiene i commensali parlando loro degli antichi riti della caccia. 2. Gian-
ni Domenis, Francesco Leone Sossi, Giovanni Pacifico, Sonia Grineva, Manfred Unterhofer e Argo Fedrigo.  
3. Argo Fedrigo, Enrico Spalazzi, Josko Sirk, Bruno Peloi, Alvise Fedrigo. 4. Josko Sirk, nuovo Vice-Conseiller 
Culinaire, ha appena terminato di cucinare la polenta per abbinarla alla cacciagione. 5. Da sinistra, Josko Sirk 
con la moglie Loredana e Argo Fedrigo, Bailli di Collio&Laguna. 6. Matjaz Erzar prepara il braciere all’aperto.

1. 2.

4.3.

5. 6.
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Altro che le ottobrate romane: il Pie-
monte dà il meglio di sé quando il 

mosto ribolle, quando la terra stanca ma 
ancora generosa sembra incendiarsi di 
screziature di colori aranciati, quando i 
penetranti profumi delle primizie del de-
cimo e dell’undicesimo mese rinnovano 
gli aromi di tavole e cucine. Così, sulle 
tracce di consuetudini antiche, la Chaîne 
di Torino ha proseguito il suo cammino 
di crescita e di ricerca conviviali affron-
tando due tappe gastronomiche fra loro 
antitetiche: una stracittadina e, a distanza 
di un mese, una classica uscita fuori porta, 
in Terra di Langa. I Confrères metropo-
litani sanno quanto sia importante poter 
contare su un locale centrale che coniughi 
elevata qualità e prezzi onesti, educazio-
ne e cordialità, atmosfera e buo-
na cantina. Insomma, il posto 
dove portare con fiducia gli 
amici di passaggio, certi di 
fare bella figura senza scos-
soni al portafoglio. E poiché 
crediamo che la missione dei 
Rôtisseurs sia anche quella di 
scoprire, verificare e segnalare le 
molteplici declinazioni della 
ristorazione italiana e non solo 

quella più propriamente vocata ai gran-
di numeri, ecco i quaranta posti su due 
piani del Ristorante Enoteca Parlapà, 
una tipica espressione piemontese tradu-
cibile con «Ma non mi dire!». Diciamolo, 
invece, perché il locale – in origine solo 
enoteca, poi enoteca con servizio di cuci-
na – reca quasi l’impronta di una bottega 
rinascimentale per la sapienza artigiana 
con cui i titolari (uno ai fornelli e due in 
sala) padroneggiano le materie prime e 
le tecniche di trasformazione. Chi vi ap-
proda quasi sempre torna, anche perché 
l’offerta dei piatti, legati alla più auten-
tica tradizione regionale, è porta senza 
forzature, senza quegli inutili birignao 
(per esempio, l’uso dell’articolo prima del 
nome della pietanza) e senza patacche da 

ostentare, ma con quel tratto di 
professionalità cortese di cui 

troppo spesso si avverte la 
mancanza. Una gran bella 
serata in un’officina di uma-
nità e di cultura del cibo. Poi 

è stata la volta del Tuber ma-
gnatum Pico, dove Pico sta per 

lo studioso che nel 1788 lo descrisse 
per primo e dove tuber non sta 
per tubero, perché il nostro, in 

realtà, è un fungo ipogeo. Stiamo par-
lando, ovviamente, di Sua Maestà il Tar-
tufo d’Alba, protagonista dell’impresa 
di una cinquantina di ardimentosi che 
hanno sfidato la prima, potente nevicata 
di stagione per arrampicarsi sugli stretti 
tornantini che conducono a La Ciau del 
Tornavento, il regno dello stellato Mauri-
lio Garola. Ospiti prestigiosi della Chaîne 
torinese il Bailli Délégué d’Italie Roberto 
Zanghi, prodigo di consigli e d’incorag-
giamenti, lo Chancelier national Bruno 
Peloi, concentrato di saggezza e passione, 
il Bailli di Milano Giorgio Rossi e, ancora 
una volta, il maestro di dottrina gastrono-
mica Franco Maria Martinetti, che non si 
è sottratto al ruolo di guida nel mondo 
delle bianche pepite del gusto, di cui è 
egli stesso esperto cercatore. Ai piatti che 
col tartufo si fondono da sempre – uovo 
in cocote e tagliolini ai ventotto tuorli – 
hanno fatto da corollario proposte com-
misurate al livello del locale: una serie di 
raffinati antipasti caldi, la carne battuta al 
coltello, un capretto da latte in due cot-
ture, l’ottima pasticceria. Vini adeguati, 
naturalmente: dopo il luminoso Quaran-
tatre, metodo classico brut del 2006, sono 
seguiti un Dolcetto Cecilia Monte del 2011 
e un grande Barbaresco Pora Cà del Baio 
del 2005, per concludere col raffinato 
Moscato d’Asti Saracco 2013. A margine 
dell’incontro la presentazione ufficiale, 
da parte del Bailli Maurizio Giordano, 
del simbolo della Chaîne di Torino, uno 
stemma di rigorosa impronta araldica 
che introduce, quale elemento distintivo, 
la fascia del Bailliage che accolla lo scudo. 
A noi, che abbiamo accolto con grande 
soddisfazione l’apprezzamento di Ro-
berto Zanghi e Bruno Peloi, non resta che 
tradurre al più presto il disegno in spilla, 
per non essere gli unici a giungere a mani 
vuote al prossimo Chapitre di Firenze.

Michele D’Andrea
Vice-Chargé de Presse

LA CULTURA DEL CIBO 
AL PARLAPÀ E IL TARTUFO 

A LA CIAU DEL TORNAVENTO

1. Il trionfo di tartufi nella cucina de La Ciau del Tornavento. 2. Il Bailli di Torino Maurizio Giordano 
con Elio, chef del Parlapà, Confrère Professionnel. 3. I Tagliolini ai 28 tuorli, burro d’alpe e tartufo bianco, 
piatto must de La Ciau del Tornavento. 4. Selezione di formaggi nel celebre locale di Tresio.

Il bellissimo Logo del 
Bailliage di Torino.

1. 2.

4.3.
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«Un’estate al mare, voglia di re-
mare…» eh già… ormai an-

che l’estate se n’è andata. Oggi è il pri-
mo giorno di freddo e una pioggerella 
sottile fa desiderare il calore, la casa, la 
famiglia. Ed è proprio tutto questo, di 
fatto l’essenziale, che si può trovare da 
Silvio e Nicola. Ed eccoci qui di nuovo 
insieme, Dame, Cavalieri e amici della 
Chaîne di Novara-Lomellina e Lago 
Maggiore, riuniti per la prima convi-
viale d’autunno all’Hotel Ristorante 
Colonne, sul Sacro Monte a Varese.
Lo chef Silvio Battistoni e il somme-
lier Nicola Cavalieri, nostri associati, 
hanno voluto rimettersi in gioco e dal 
famosissimo ristorante Schuman di 
Ispra, dove hanno ricevuto solo dopo 
un anno dall’apertura una Stella Mi-
chelin, si sono spostati sulle prime col-
line del Varesotto, vicino al Santuario 
del Sacro Monte. Si sono detti: «La vita 
è una sfida! Viviamola!». E così hanno 
deciso di restaurare una stupenda villa 
d’epoca che domina Varese con le sue 
colline e lo splendido lago, creando un 
hotel-ristorante e mantenendo intatto 
tutto ciò che costituiva e caratterizza-
va lo stile originale. In questo luogo 
che sta a metà strada fra l’antichità e 
il contemporaneo, è stupendo osserva-
re il recupero di ogni particolare. Ed è 
oltremodo emozionante verificare dal 
vivo quanta cura e quanto amore siano 
stati messi in ogni dettaglio.

«Benvenuti nella nostra casa»: questo il 
motto di Silvio e Nicola che accolgono 
gli ospiti con familiarità e sorrisi sinceri. 
Sono arrivata al ristorante un po’ pri-
ma di tutti, ho parcheggiato e, mentre 
m’incamminavo verso la 
hall del ristorante, il pro-
fumo dell’erba bagnata e 
dei primi fiori autunnali 
mi è entrato nel cuore. 
All’ingresso, mi hanno 
accolta un abbraccio e un 
caloroso benvenuto. Mi 
sono seduta nella veranda 
a sorseggiare un buon the. 
L’arredamento sobrio e in 
stile c’era una volta mi ha raccolta come 
in un guscio. Il picchiettare leggero del-
la pioggerellina sulle fronde degli alberi 
e degli enormi noci mi ha dato un senso 
di avvolgimento e protezione. Meravi-
glioso! Dopo un po’ l’atmosfera è cam-
biata. Sono arrivati i Confrères: saluti, 
abbracci, strette di mano mi hanno di-
stolta da un piccolo paradiso per entra-
re in un contesto diverso: allegro e con 
tanta voglia di convivialità. Dopo un 
ottimo aperitivo, siamo scesi nella sala 
da pranzo che s’affaccia sul giardino del 
ristorante. Fantastico! Ancor più della 
già stupenda veranda vicino alla hall. 
La sala da pranzo arredata con ottimo 
gusto è stata studiata nei minimi par-
ticolari. Elegante, con colori tenui e ri-
lassanti. Le ampie vetrate ad arcate che 

sono state mantenute intatte offrivano 
molta luminosità al locale. Ci siamo 
seduti e, mentre Chopin ci faceva com-
pagnia in sottofondo, è cominciato il ca-
rosello delle ottime pietanze preparate 

da Silvio. Nicola invece 
s’è premurato di abbinare 
a ogni piatto degli ottimi 
vini. Pranzo incantevole! 
A ogni portata una escla-
mazione di stupore, sia 
per i colori sia per la pre-
sentazione e la bontà delle 
pietanze. A me in partico-
lar modo è piaciuto il riso 
con funghi e tartufo! De-

lizioso. Non è mancato a fine pasto un 
dolce superbo, da gustare con gli occhi 
prim’ancora che con il palato! Durante 
la conviviale, il Bailli Aurelio Tassi ha 
ringraziato Silvio Battistoni e Nicola 
Cavalieri per la calorosa accoglienza 
e per il pranzo, preparato con grande 
amore, come sempre. Alla fine, dopo un 
buon caffè e deliziose grappe, avremmo 
desiderato passeggiare nell’incantevole 
borgo adiacente all’hotel; saremmo così 
arrivati al Santuario, ma la pioggia forte 
ci ha fatto desistere. L’impegno di tutti è 
stato allora quello di tornare al più pre-
sto al Ristorante Colonne, per rivisitare 
quei luoghi alla luce del sole e farci coc-
colare ancora da Silvio e Nicola.

Teresa Foglia, Dame

Il ristorante di Silvio Battistoni e Nicola Cavalieri ha ospitato il primo pranzo d’autunno

ALL’HOTEL COLONNE
SUL SACRO MONTE DI VARESE

1. Il Bailli Aurelio Tassi si complimenta con lo chef Silvio Battiston; sulla destra, il sommelier Nicola Cavalieri. 2. Manuela Carrera ed Ezio Rossi. 3. Paolo Favini 
assieme a Donatella Omodeo Zorini.

Il dessert. Appagante per la vista, 
gustosissimo al palato.

1. 2. 3.
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Voglia di calore, voglia di coccole, 
voglia di avvolgimento, voglia 

di nido. Desiderio di gustare pietanze 
autunnali con sapori forti e decisi. Con 
questa propensione di anima e corpo, 
la nostra conviviale d’autunno s’è svol-
ta al Ristorante La Zucca, grazioso 
chalet sito sulle Prealpi che s’affaccia-
no sul lago d’Orta (siamo ad Arola, un 
piccolo Comune, appena 279 abitanti, 
della provincia del Verbano Cusio Os-
sola, sulla strada che porta alla Colma, 
valico verso la Valsesia). Il ristorante 
è gestito dalla famiglia Beltrami. La 
signora Marinella si diletta in cucina, 
mentre il marito Carlo e le delizio-
se figlie in sala accolgono ogni volta i 
clienti con smisurata gratitudine e di-
sponibilità. Non è la prima volta che 
organizziamo delle conviviali in que-
sto spettacolare ristorante/chalet, vanto 
dell’intera provincia, ma in questa oc-
casione ci siamo sentiti super-coccolati.
Il menu proposto ha seguito la volontà 
dello chef; ovvero, rispettando i detta-
mi della Chaîne des Rôtisseurs, lasciare 
i padroni di casa liberi da condiziona-
menti, per consentire che i cibi propo-
sti nella carta siano frutto del talento di 
ciascuno e dell’ispirazione del momen-
to. All’ingresso del locale, caldo e av-
volgente, siamo stati accolti con molta 
cordialità dalla famiglia Beltrami: ci è 
stato subito offerto un gradevole ape-
ritivo accompagnato da graditissimi 
stuzzichini. Ci siamo poi accomodati 
ai tavoli imbanditi a festa e, a parti-
re da quel momento, siamo entrati in 
simbiosi con un turbinio di colori e di 
sapori. Pranzo stupendo! 
Mentre le gote dei commensali prende-
vano colore, sinonimo del benessere a 
tavola, dalle finestre si vedeva il bosco 
attiguo, che, con i suoi colori declinati 
in tutte le gradazioni del giallo e del 
ruggine, offriva la sensazione di sentir-
si avvolti in un meraviglioso nido.

La conviviale è proseguita con un sus-
seguirsi di portate mai degustate in pre-
cedenza, come l’Insalata di baccalà con 
radicchio e arance, la Crema di zucca, 
il Fondente al cioccolato, la Mousse al 
frutto della passione…  Purtroppo Au-
relio Tassi, nostro Bailli, non è potuto 
essere presente perché il suo lavoro lo 
ha portato oltre confine. In una sua 
e-mail ha scritto: “Cari Confrères, mi 
spiace non essere lì con voi, ma è come 
se lo fossi; bevete un bicchiere di vino 
alla mia salute, perché qui il vino me 
lo posso scordare”. E così, ripensando 
alle sue parole, mentre assaporavo ogni 
piatto accompagnato dal vino ottima-
mente abbinato, ho dato ancora più 
valore a tutto questo, sorseggiando con 
maggior gusto ogni bicchiere, pensan-
do al Bailli che non poteva condivide-
re con noi questi sublimi momenti. E, 
nel bel mezzo della conviviale, tutti in 
piedi, abbiamo alzato i calici al cielo, 
brindando ad Aurelio. Alla prossima, 
caro Bailli, tu non ci sei, ma è come se 
tu fossi con noi.
Tanta gioia, tanta voglia di raccontar-
cela, scambiando opinioni sul menu e 

sulle nostre vite quotidiane. A frater-
nizzare con noi c’erano anche Heidi 
Fuchs-Dejori, Argentier nazionale, e 
il marito Herbert Dejori. Durante la 
conviviale ci siamo scambiati opinioni 
sul prossimo Grand Chapitre d’Italie 
a Firenze e ci siamo ripromessi di non 
mancare. Il raffinato turismo culturale 
s’intreccerà con momenti di grande ga-
stronomia, mescolando in un quadro 
perfetto la bellezza dell’arte e la bontà 
della cucina toscana. 
Alla fine, con abbracci e strette di 
mano che ci hanno alleviato l’animo, 
uscire dal ristorante e respirare a pieni 
polmoni l’aria frizzante è stato come 
ritornare di colpo alla realtà di tutti i 
giorni. Ma… Eravamo già pronti, tut-
ti insieme, a ritrovarci alla successiva 
conviviale, per scambiarci calorosi e 
succulenti auguri di Natale.

Teresa Foglia, Dame

Ristorante La Zucca
Via Colma, 18 - Arola (Verbano-Cusio-Ossola)

Telefono 0323-821114

Vita dei Bailliages Novara-Lomellina-Lago Maggiore

 Ad Arola - La squisita accoglienza della famiglia Beltrami

COLORI E SAPORI AUTUNNALI
AL RISTORANTE LA ZUCCA

1. Un interno del locale. 2. Emanuela Carrera, Vice-Conseiller Culinaire. 3. Carlo Beltrami, titolare del locale. 
4. Una bella immagine esterna del Ristorante La Zucca, ad Arola. 5. La raffinata presentazione di una portata.

1. 2. 3.

5.4.
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La nostra festa di Natale è stata 
meravigliosa: tanti abbracci, stret-

te di mano e desiderio di convivialità. 
Gioia e rilassatezza trasparivano dai 
nostri volti. Osservando i colori della 
natura circostante, potevamo essere 
considerati personaggi inseriti in un 
bellissimo dipinto.
Quando sono arrivata al Ristorante 
Piccolo Lago di Mergozzo, mi sono 
soffermata sulla riva dello specchio 
d’acqua adiacente al giardino del loca-
le. Un attimo, soltanto un attimo, per 
imprimere nel mio cuore quel momen-
to e la sensazione viva di entrare in un 
mondo fatato.
L’aria frizzante mi accarezzava il viso, 
la policroma natura si confondeva con 
l’acqua del lago, il profumo del calican-
tus e del prato ancora umido di rugiada 
mi hanno fatto respirare a pieni pol-
moni, mentre nel mio cuore si apriva la 
porticina della felicità, grata di essere 
in quel posto speciale e, in quel preciso 
istante, di poter entrare a far parte di 
quel dipinto.
Sulla sponda, paperelle qua e là mi 
guardavano speranzose di partecipare 
all’aperitivo. 

Le ho salutate, ho raccolto un ramet-
to di calicantus e l’ho tenuto stretto a 
me, facendolo mio con il suo profumo 
intenso e radicato. Ho pensato al mio 
vissuto e ho ricordato, d’un tratto, che 
a Natale ho sempre chiesto di non rice-
vere regali, ma un rametto di calican-
tus. Era un ricordo sepolto nel tempo, 
riaffiorato all’improvviso, come d’in-
canto. Quell’attimo è corso via veloce: 
mi sono precipitata verso il ristorante 
con il respiro affannoso.
Le Consoeurs e i Confrères erano alle 
prese con un aperitivo superbo accom-
pagnato da antipasti variopinti ed ela-
borati. Formaggi nostrani, salumi delle 
valli ossolane, focacce calde e gustose 
hanno aperto gli animi alla poesia della 
tavola.
La curiosità di gustare quello che 
il grande chef Marco Sacco, Maître 
Rôtisseur, aveva preparato assieme al 
suo staff mi ha distolto dai profumi 
dell’incantevole giardino e del lago. 
Siamo stati accolti in una sala elegan-
te, gradevole abbinamento tra passato 
e moderno. Al centro, il sontuoso ca-
mino con l’alta fiamma sfavillante ci ha 
scaldato ancora di più gli animi. Am-

pie vetrate dominavano il lago e il pa-
esaggio tutt’intorno, offrendoci la me-
ravigliosa vista del lago di Mergozzo 
e dell’incantevole e omonimo paesino 
che vi si affaccia.
Dopo averci fatto accomodare al gran-
dioso tavolo vestito a festa, Marco Sac-
co e il suo staff hanno salutato tutti i 
Rôtisseurs, elogiando la nostra associa-
zione e ringraziando di avere scelto per 
il pranzo di Natale il Ristorante Picco-
lo Lago.
Subito dopo, un carosello di piatti mul-
ticolori e di grande bontà ci ha proiet-
tati in un contesto coinvolgente, dove 
emozioni, sensazioni e gusto sono di-
ventati un tutt’uno. Dai nostri tavoli si 
è potuto osservare l’impegno di chi in 
cucina elaborava con amore e soddisfa-
zione ogni piatto. Tra la sala e la cu-
cina, ampie pareti in vetro trasparente 
ci hanno permesso di osservare in bella 
vista ogni preparazione e di ammira-
re deliziati i giovani cuochi che, con 
vero amore, s’affaccendavano intenti 
al compimento di ogni opera. Un’ope-
ra eccezionale, carica di sapori, di no-
vità, di gioia per questo meraviglioso 
incontro. Perfetti nello stile, nelle loro 
movenze, sicurezza e determinazione 
nell’elaborazione e presentazione di 
ogni portata, soddisfazione per essere 
riusciti nell’intento e un sorriso dicen-
do a se stessi: mi sento parte integrante 
del mondo stellato.
A fine conviviale è stato sorteggiato tra 
i presenti un soggiorno per due perso-
ne offerto dalla famiglia Calvo, pro-
prietaria del Relais Canonica di Corte-
ranzo sito a Murisengo (Asti); inoltre, 
pacchetti colorati vestiti a festa sono 
stati offerti in dono a ciascuno di noi, 
mentre si brindava tutti insieme all’ar-
rivo del Natale. 
Evviva la Chaîne!

Teresa Foglia, Dame

Il Pranzo di Natale a Mergozzo, nel rinomato locale dello chef Marco Sacco, Maître Rôtisseur

EMOZIONANTI SENSAZIONI
AL PICCOLO LAGO

1. Da sinistra, Emanuela Carrera, Teresa Foglia, Stefania Storzini, Ciro Orrico e Maryanne Bogni. 
2. Eleonora Tassi, figlia del Bailli Aurelio, con in braccio Balù, simpatica mascotte dell’evento. 3. Ema-
nuela Carrera con lo chef Marco Sacco. 4. Cristina Marra e Ciro Orrico. 5. Il centro-tavola natalizio.

1. 2.

4.3.3.
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Lo scorso luglio abbiamo trascorso 
un’altra bella serata sotto la luna a 

Fossacesia, recandoci al Trabocco Pe-
sce Palombo di Bruno Verì, per una 
cena tutto pesce bagnata solo dai vini 
della Cantina Terzini di 
Tocco da Casauria. È 
il terzo anno che 
torniamo al Tra-
bocco, e ogni 
anno è un suc-
cesso sempre più 
grande, con vecchi 
amici che ci arrivano 
appositamente, anche da 
lontano, e nuovi amici 
che scoprono questo incantevole ango-
lo della costa adriatica a sud di Pescara. 
Nel 2013 c’era il tutto esaurito: 70 com-
mensali (abbiamo dovuto dire no ad al-
tri 30 amici e Confrères). Il trabocco era 
traboccante! Erano presenti Rôtisseurs 
provenienti anche dai Bailliages di 
Roma Aurora, Roma Urbe, Diga, oltre 
a quelli dei due Abruzzi. Tutto merito 
di Alfonso Troilo, organizzatore an-
che stavolta della bellissima occasione 
conviviale. Così s’era iniziata l’estate 
meteorologica per il nostro Bailliage, 
ma è durata poco. Il 20 agosto, in parti-
colare, la costa adriatica è stata flagella-
ta da dei violenti temporali che hanno 
repentinamente segnato la fine della 
stagione. Ma per numerosi Confrè-
res della Chaîne quella serata s’è tra-
sformata in una bella serata di pioggia 
grazie alla cena organizzata da Marco 

Forcella, Bailli d’Abruzzo Adriatico. 
Marco e la sua deliziosa consorte Anna 
Grazia hanno ospitato, nella loro resi-
denza di Roseto degli Abruzzi, nume-
rosi amici e Confrères. Oltre ai Soci di 

Abruzzo Adriatico, molto 
gradite le presenze di 

numerosi Rôtis-
seurs, tra i quali 
i Bailli Fabri-
zio Franchi e la 
consorte Grazia 

(Abruzzo Nord) 
e Gerardo Blanca 

con la signora Renata 
(Firenze); c’erano pure 

alcuni gourmet di Roma Urbe e altri 
di Piacenza, affezionati frequentatori 
della costa adriatica. Non sono voluti 
mancare al piacevolissimo happening 
Giò Acampa e Antonio Mariani. E 
per finire altro ospite d’eccezione: lo 
chef Domenico Di Nucci, Presidente 
dell’Associazione Cuochi di Villa San-
ta Maria, la patria dei cuochi d’Italia. 
Dopo i ringraziamenti di fine cena, 
Marco Forcella ha dato la parola a 
Gerardo Blanca il quale ha presenta-
to il prossimo Grand Chapitre Inter-
national d’Italie (si terrà a Firenze ad 
aprile 2014), illustrandone i particolari 
e invitando i presenti a partecipare. Il 
menu offerto, molto gradito, consi-
steva soprattutto in specialità abruz-
zesi, proposte in versione casalinga. 
Gli antipasti erano costituiti da fritti 
(pizzelle, olive all’ascolana, calzonci-

ni prosciutto e formaggio, bocconcini 
di pizza e formaggio), da formaggi e 
salumi (caciotta aretina e parmigiano 
reggiano, strolghino di culatello, sop-
pressata abruzzese, salsiccia piccante 
foggiana e ventricina abruzzese). Due i 
primi: Timballo di scrippelle alla tera-
mana e Calamarata (pasta del pastificio 
Rossi Tascioni di Scerne di Pineto) al 
sugo di verdurine. Le pietanze – Vitel 
tonnè, Polpettine al vino bianco, Par-
migiana di melanzane – erano accom-
pagnate da verdure quali zucchine alla 
scapece, peperoni fritti, corona di pa-
tate alla menta e insalata di pomodori; 
con quest’ultima sono state presentate 
in degustazione ben quatto varietà di 
olio extra vergine d’oliva di eccellenza, 
due abruzzesi (prodotte dall’Azienda 
agricola Forcella di Città Sant’Angelo: 
un monovarietale di Intosso e un blend 
DOP) e due IGP toscane, prodotte dal-
la Fattoria Fonte Veneziana di Arezzo 
(il Villa Ada e il Corte di Crugliano); 
erano presenti entrambi i produttori. 
Ottimi i vini che hanno ulteriormente 
bagnato la serata: quelli della Cantina 
De Angelis Corvi di Controguerra, che 
vinifica secondo la tradizione abruzze-
se e procedure rigorosamente biologi-
che; sono stati degustati infatti il Treb-
biano, il Cerasuolo e il Montepulciano 
d’Abruzzo: anche in questo caso era 
presente il produttore. Bilancio delle 
due serate, belle e diverse: eccellente!

Paolo Rossi de Vermandois

CON LA LUNA O CON LA PIOGGIA
DUE SERATE ECCELLENTI

1. Suggestiva immagine notturna del trabocco. 2. Da sinistra, Bruno Verì, Marco Forcella, Alfonso Troilo e Gianfranco Ricci. 3. Il mare di notte visto dal trabocco.

Il caratteristico piatto del locale.

1. 2. 3.
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Autunno intenso per il Bailliage 
Abruzzo Adriatico, con quattro mo-

menti di convivialità. Il primo, dedicato ai 
vini regionali, a Controguerra (Teramo): 
l’amico Corrado De Angelis Corvi ci ha 
fatto conoscere la sua azienda e la campa-
gna sulle colline prospicienti il Gran Sasso. 
Degustazioni in cantina e poi nel vicino Ri-
storante Zenobi, eccellente interprete della 
cucina abruzzese. Ottima l’accoglienza di 
Patrizia (la mamma chef) e Marcello (in 
sala). Apprezzatissimi i prodotti di nicchia: 
Trebbiano, Cerasuolo e Montepulciano. Il 
secondo nel Chietino, al Castello di Semi-
vicoli, prestigioso luogo di rappresentan-
za delle cantine Masciarelli, ai piedi della 
Maiella. Siamo stati accolti dalla manager 
Valentina Mucciante. Dopo l’aperitivo in 
castello, ci è stato servito un ottimo pranzo 
con i più riservati vini della Casa. Il merito 
organizzativo spetta soprattutto a Maria 
Grazia Pisterzi, Bailli di Frosinone, che ha 
scoperto il Castello e i suoi vini prima di noi! 
Confidiamo di recarci a breve in Ciociaria 
per ricambiare la visita. Tra i graditi ospiti, 
Memmo Polselli ed Elio Torlontano, Con-
sole del Touring Club d’Italia. A cavallo tra 
novembre e dicembre, gourmet abruzzesi 
ad Arezzo: nei tre giorni di trasferta, suc-
cesso di adesioni (costantemente 35-40 pre-
senti, con soci anche di Roma Urbe e Roma 
Capitale) e di contenuti artistici ed eno-oleo-
gastronomici. Un grazie particolare a Pao-
lo Rossi de Vermandois, perfetto organiz-
zatore e regista, e ad Alfonso Troilo, guida 
incomparabile. Programma gastronomico 
davvero intenso, a cominciare dal primo 
impatto aretino, con il Ristoburger Crispi’s 
e gli eccezionali hamburger di Chianina. Il 
giorno successivo, pranzo dell’oca al Risto-
rante La Lancia d’Oro (gestito da Maurizio 
Fazzuoli e Marzia Burroni; chef Leonardo 
De Candia) e cena tipica toscana al Castello 
di Sorci. Non da meno la parte turistico-
culturale, alla scoperta dei tesori di Arezzo: 
dalla grande emozione davanti alle opere 
di Piero della Francesca e Cimabue, all’in-
teressante visita, ad Anghiari, dell’antica 

fabbrica artigianale di tessuti e filati Busat-
ti, accolti dalla cortesia dell’intera famiglia. 
Prima del rientro, Messa in centro città e, a 
seguire, appuntamento nella nobile e pano-
ramica Villa Ada di Paolo Rossi, il quale, 
dopo averci introdotti nel laboratorio ole-
ario, ci ha offerto un sontuoso brunch: filo 
conduttore il suo olio nuovo appena franto 
(memorabile la maionese fatta in casa), con 
eccellenti salumi e formaggi, paté, galan-
tina di pollo, ribollita, crespelle, crostate e 
dolci, bagnati da Chianti Bernardino della 
Fattoria La Striscia - Conti Occhini. Chiu-
sura in biblioteca, ricca di storia familiare 
e italiana, circondati da spade e bandiere, 
all’ombra del nostro stendardo. Sinceri i 
ringraziamenti a Paolo e Alessandra, ec-
cezionali padroni di casa. Gran finale di 
stagione a Cepagatti (Pescara), nel Castello 
di Marcantonio. La Festa degli Auguri ha 
coinciso con l’incontro tra il nostro Baillia-

ge e il Consolato dell’Union Europeenne 
des Gourmets, retto dal valente Francesco 
Ciattoni, erede della signora Luciana Ro-
mano d’Aprile, assidua frequentatrice del-
la Chaîne e storica testimone della cultura 
gastronomica del territorio, chiamata a più 
alti incarichi nazionali. Abruzzo Adria-
tico presente quasi al completo, anche per 
ammirare il magico e raffinato castello, di 
recente reinaugurato dalla famiglia Mar-
cantonio. La cena è stata all’altezza, grazie 
allo chef Luca Mastromattei, figlio d’arte: 
tornato a Pescara, dopo importanti espe-
rienze europee, ha inaugurato il Ristorante 
Pescion, cui aggiunge con successo la re-
sponsabilità della gestione culinaria degli 
eventi al Castello di Cepagatti. Alla fine 
rituale scambio dei doni e tanti auguri per 
tutti!

Marco Forcella, Bailli

DI CANTINA IN CANTINA… 
FINO AL CASTELLO

1. Nel giardino di Villa Ada. 2. Giò Acampa, Marco Roberti, Corrado De Angelis Corvi, Marco Forcella, 
Marcello Zenobi, Gianfranco Ricci e Gaetano Lanfaloni. 3. Francesco Ciattoni e Marco Forcella. 4. Paolo 
Rossi de Vermandois e Marco Forcella. 5. Marco Forcella, Bruno Polidori, Maria Grazia Pisterzi e i Pro-
fessionnel Daniele Frioni e Giuliano Bussi.

1.

3.2.

4. 5.
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Due gli importanti eventi orga-
nizzati dal Bailliage di Bolzano-

Südtirol prima della Festa degli Au-
guri. Nel primo, i gourmet altoatesi-
ni, assieme a un gruppo di Confrères 
bavaresi, si sono ritrovati al Ristorante 
Hidalgo di Otto Mattivi, locale famoso 
per le carni cotte alla griglia, ma an-
che per il pesce, sia di mare sia d’acqua 
dolce. È un ristorante-boutique citato 
sulle principali guide (Gambero Rosso, 
Michelin, Espresso, Bertelsmann…) gra-
zie alla cucina di Theodor Falser.
Ricca la carta dei vini: oltre 600 etichet-
te (dall’Europa al Cile, dalla Nuova 
Zelanda ai prodotti dell’Alto Adige e 
di altre regioni italiane con particolare 
predilezione per i rossi toscani).
Il menu degustazione, dopo un brindi-
si con spumante Swing, Rosè della can-
tina Zollweghof, prevedeva Salmerino 
con asparagi Margarete e Variazione 
di asparagi bianchi e verdi con duetto 
di gamberi sudamericani e altoatesini: 

per rallegrare gli animi, piatti abbinati 
a Weißburgunder / Pinot Bianco 2009, 
Riserva Vorberg (Cantina di Terlano).
Con le Tagliatelle farro e ortiche e ra-
gout di cervo locale, piatto dai diversi 
sapori che si aspettano forti e si fanno 
apprezzare invece per l’incredibile leg-
gerezza derivante dagli accostamenti, 
si passa al vellutato Blauburgunder / Pi-
not Nero 2009 di Bruno Gottardi (zona 
Egna-Montagna). Medesimo vino per le 
carni: Duetto di tagliata di manzo (bo-
vini scozzesi Highland allevati in Alto 
Adige e Black Angus americano), con 
carote viola, purè di sedano e patate.
Per dessert, Tortino di mele e farro lo-
cale con zucchero e stevia (le cui foglie 
essiccate hanno un potere dolcificante 
di almeno 200 volte superiore al comu-
ne zucchero e zero calorie per il corpo 
umano che non metabolizza i gluco-
sidi); perfetto l’abbinamento col Juve-
lo (passito 2011 Gewürztraminer della 
Cantina di Andriano).  

La Bailli Sabine Settari, l’Argentier 
National Heidi Dejori, gli amici bava-
resi Hoffmann e Klein, assieme a tutti i 
convenuti, tributano meritati applausi 
a Otto Mattivi, a Theodor Falser e alle 
brigate di cucina e di sala.
Il secondo evento prevedeva la tra-
sferta a San Cassiano, al Ristorante St. 
Hubertus del Rosa Alpina Hotel&Spa 
- Relais&Châteaux della Famiglia Piz-
zinini; locale elegante e importante, di-
retto da Norbert Niederkofler. È uno 
dei tre ristoranti con chef a due stelle 
dell’Alto Adige.
Gustato l’aperitivo in giardino, con de-
liziosi spuntini a base di speck, si passa 
nelle sale del St. Hubertus. Dopo il sa-
luto della cucina, sono serviti Lavarello 
marinato e aromi di sambuco e fondo 
di verbena, e Tartare di capriolo con 
cracker ai germogli di abete rosso su un 
fondo di resina. Quindi, s’inizia il Dî-
ner principesco: Lumache cresciute in 
vigneto ed emulsione di prezzemolo e 
verdure dell’orto; Luccio-perca affumi-
cato e ricotta al forno e rape rosse e bur-
ro al cumino; Ravioli ripieni con siero 
di caprino abbinati all’Anguilla glas-
sata e Chips di pino mugo al limone; 
Orzotto con cappello di gelatina di erbe 
montane e verbena al limone; Maialino 
da latte con patate alla grappa e finoc-
chietto; Filetto di cervo con grattata di 
patate, mirtilli selvatici e funghi freschi. 
Infine, Torta viennese Sacher, Mousse 
di mandorle e Sorbetto di albicocche.
Ottimi i vini abbinati a ogni portata, 
scelti dal sommelier Christian Rainer. 
In questo pranzo eccellente, Norbert 
Niederkofler ha onorato come meglio 
non poteva i massimi punteggi attribu-
itigli dalle varie Guide (Michelin, Gault 
Millau Südtirol, Espresso, Gambero Ros-
so…). Alla fine, applausi scroscianti 
per tutti: per lo stesso Niederkofler, per 
il suo aiutante Philipp Fallmerayer e 
per il sommelier Christian Rainer, che 
hanno presentato le brigate bianca e 
nera alla Bailli Sabine Settari, la quale 
ha ringraziato a nome di tutti il patron 
Hugo Pizzinini.

Gabriella Zamai Orlandi
Vice-Chargée de Presse

Le straordinarie performances  
degli chef Theodor Falser e Norbert Niederkofler

DALL’ HIDALGO  
AL ST. HUBERTUS

1. La targa della Chaîne consegnata a Norbert Niederkofler, sotto gli occhi divertiti di Heidi Fuchs-Dejori. 
2. Otto Mattivi, a destra, con lo chef Theodor Falser. 3. Un momento della cena al St. Hubertus. 4. Annelies 
Oberosler, Norbert Niederkofler, Norbert Oberosler.

1. 2.

4.3.
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Bressanone, fondata nel 909, per 
800 anni principato ecclesiastico 

con al potere i principi-vescovi dal 1027 
al 1803, oggi cittadina con poco più di 
20.000 abitanti, centro 
di frontiera culturale; il 
vecchio nucleo urbano 
del 1500-1600 con case 
merlate e finestre a spor-
to (erkert); la chiesa par-
rocchiale gotica, del 1400, 
il duomo romanico, del 1000-1200, tra-
sformato in forme barocche nella se-
conda metà del 1700, e lì, accostato a 
quel nucleo centrale da quasi 450 anni, 
l’Hotel Elephant, nome a ricordo del 
passaggio leggendario di Annibale che 
attraversò le Alpi con i suoi elefanti nel 
218 a.C., icona del pionierismo turisti-
co, fondato da Emma Hellenstainer e 
arrivato alla settima generazione della 
famiglia con la nostra Consoeur Elisa-
beth Heiss e all’ottava con il figlio Mi-
chael Falk. Grande storia, Bressanone 
e l’Hotel Elephant. Ha smesso di pio-
vere da poco, la Plose, il monte sopra 
la città, è imbiancata di neve fresca; 
arriviamo da sud, bolzanini e trentini 

(ci sono anche il Bailli Délégué d’Italie, 
Roberto Zanghi, e la consorte Petra); 
da nord (Innsbruck e dintorni) giun-
gono invece i Rôtisseurs tirolesi, gui-

dati dal loro Bailli Walter 
Hopfner. Nel 2013 si è 
voluto infatti festeggiare 
il Natale insieme, nord e 
sud-tirolesi: bel gruppo, 
allegra compagnia, allie-
tata anche dalla presenza 

di alcuni gourmet liguri e lombardi. 
Veniamo accolti nella sala verde al pri-
mo piano dalla proprietaria Elisabeth 
Heiss che dà inizio alla serata con can-
ti e suoni tradizionali, proposti da un 
complessino familiare (padre, madre 
e figlia, strumenti e voci), tra un con-
tinuo passaggio di camerieri con i più 
diversi stuzzichini, dai salumi ai for-
maggi, ai gamberetti, ai frittini e altro, 
accompagnati dallo spumante locale 
Arunda e Sylvaner Doc 2012 della Val-
le dell’Isarco (cantina dell’Abbazia di 
Novacella). È un gioioso trovarsi tra 
vecchi e nuovi amici. Poi si scende nella 
grande sala del ristorante e s’inizia col 
Tortino di salmone biologico marinato 

all’arancia su blinis di grano saraceno e 
brunoise di radicette con senape di fico; 
e, ancora, una Zuppa di zucca e zenze-
ro con fagottino al prezzemolo farcito 
con formaggio fresco, Tortelloni di 
farina di pere Kloazn fatti in casa con 
guancia di maialino su crema di radice 
di prezzemolo verde e spuma di por-
cini nostrani. Nel frattempo, passiamo 
dal Sylvaner a un Pinot Grigio Klausner 
Doc 2012 dell’Azienda Vitivinicola Ar-
min Kobler di Magrè (Bolzano) che 
accompagna il Salmerino brasato della 
Val Passiria su crema di topinambur in 
fondo di spezie. Arriva quindi il mo-
mento del relax con il sorbetto di Gran-
ny Smith in cestino di brandy-snap. A 
questo punto si chiacchiera, si ride, ci 
si racconta con chi si vede meno e con 
chi si è appena conosciuto, in un’atmo-
sfera festosa del tutto conviviale. Si ri-
comincia il convivio col Petto d’anatra 
all’arancia, con canederlo di semolino e 
patate e sedano e carote e taccole, ac-
compagnato da Lagrein Kristan Doc 
2011 dell’Azienda Vinicola Egger Ra-
mer di Bolzano; infine, Creazione di 
dessert mignon e dolcetti natalizi con 
Moscato rosa Rosatum Doc 2009 di Col-
terenzio, Cornaiano (Bolzano). S’è fat-
ta notte avanzata, i commensali escono 
da questa nuova esperienza culinaria, 
con applausi per lo chef, per la brigata 
bianca e per la brigata nera, professio-
nali, veloci, simpatici. Attraverso Sabi-
ne e Walter, tutti ringraziano la pro-
prietaria Consoeur Elisabeth Heiss per 
l’ospitalità riservataci in un bellissimo 
ambiente. C’è entusiasmo per la gran-
de occasione di convivialità appena vis-
suta e per la proposta fatta da Walter 
Hopfner a Sabine Settari di festeggiare 
il prossimo Natale con un Dîner tutti 
insieme in Tirolo. Baci, abbracci e au-
guri tra tutti e a un prossimo ritrovarci!

Gabriella Zamai Orlandi
Vice-Chargée de Presse

Vita dei Bailliages Bolzano Alto Adige-Südtirol

DÎNER DI NATALE  
ALL’HOTEL ELEPHANT

1. Da sinistra, Walter Hopfner, Nanni Kössler, Sabine Settari, Roberto Zanghi, Leo Larcher; seduti, Ernst 
Heindl, Julius Lampacher. 2. Le giovani brigate di cucina e di sala. 3. Canti e suoni tradizionali hanno 
accolto i Confrères altoatesini e tirolesi. 4. L’elegante sala da pranzo del Ristorante Elephant. 

L’Hotel Elephant, a Bressanone.
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Il nome del ristorante è curioso: Il 
gioco dell’Oca - Osteria con Giardi-

no. Ai gestori Enzo Bertelli e Alberto 
Telani, dopo una vita passata in Reggio 
Emilia prima nel ristorante Tamurè, 
poi all’Aquilone e infine nel famoso 
Caffè alla mitteleuropea, più conosciu-
to come Arti e Mestieri, mancava solo 
l’Osteria, ma con giardino.
Il desiderio di spazio, di aria, di ver-
de… forse ha spinto questi due noti 
ristoratori a rimettersi in gioco e a co-
minciare questa nuova avventura in 
campagna, a Bagnolo in Piano, a pochi 
chilometri dal capoluogo reggiano.
L’idea si è realizzata ristrutturando 
un’antica casa dei Frati Benedettini, di 
fianco alla Pieve romanica dell’XI Se-
colo: la prima casa sorta a Pieve Rossa, 
frazione di Bagnolo, sulla vecchia stra-
da che seguiva il Canale e portava da 
Reggio a Bagnolo, praticamente era la 
strada di collegamento del Convento 
dei Benedettini con la città.
L’Osteria, quindi, è solo il nome che 
fa parte del gioco, Il gioco dell’Oca 

appunto, perché in campagna ci sono 
sempre le oche ed Enzo e Alberto ne 
hanno piazzate tante in tutti gli angoli 
del loro giardino, ma di metallo, di pie-
tra, di marmo…
Poi pare che a Enzo piacessero anche i 
detti sull’oste: “non chiedete all’oste se 
il suo vino è buono” o “per San Martino 
non farti mancare né l’oca né il vino”.
Il Ristorante ha poco più di un anno 
di vita ed è molto frequentato; quindi 
vuol dire che i clienti ne apprezzano la 
cucina innovativa, sempre ricca di inte-
ressanti proposte.
Nel corso della nostra conviviale set-
tembrina abbiamo notato che nel locale 
si festeggiavano tre compleanni. Il per-
ché è chiaro: quando c’è qualche ricor-
renza importante non si può rischiare e 
si va dalle persone di maggiore fiducia, 
certi di avere accoglienza calorosa.
Anche noi del Bailliage di Parma sia-
mo dunque andati sul sicuro. Il nostro 
menu prevedeva un piacevole Strudel 
di verdure in Salsa di Parmigiano Reg-
giano, due ottimi primi (Cappellacci 

ai porcini e Riso acquerello mantecato 
alla zucca) e poi una straordinaria co-
scia d’oca in confit, tenera e saporita, 
con borettane all’aceto balsamico.
Come dessert, Cheesecake (una zuppa 
inglese che a Reggio Emilia è un dol-
ce tradizionale) e un gustoso gelato di 
melone.
Enzo mi confida che l’oca, natural-
mente, è il piatto forte del locale e 
quindi non manca mai nel menu, ma 
viene proposta sempre in modi diversi, 
a seconda della stagione (in giugno era 
alle ciliegie, ora in confit). Ed ecco la ri-
cetta: si lascia in concia l’oca per 4 gior-
ni; poi viene padellata col suo grasso e 
quindi infornata a bassa temperatura 
(85 gradi) per sette ore e proposta con 
le cipolle borettane condite con aceto 
balsamico (chi scrive non è un amante 
dell’aceto balsamico, ma questa volta il 
piatto era ben calibrato nei sapori).
Vini: all’inizio, un prodotto locale: il 
Lambrusco Rosé della Cantina Lini (è di 
Correggio, a due passi da Bagnolo). “Il 
vino, dice Lini, è un prodotto vivo che 
rispecchia la cultura della collettività, 
e noi facciamo vino seguendo il no-
stro gusto, non le mode. Noi viviamo 
intensamente il rapporto con la gente 
che ci sta attorno, provando a capirne 
i pensieri segreti e i gusti espliciti, in-
terpretandoli nella bottiglia, cercando 
la qualità in ogni scelta: dalla vigna alla 
cantina”. Ebbene, questo Lambrusco 
Rosé ha incontrato unanime consenso.
Poi, però, l’oca l’abbiamo accompa-
gnata con un più strutturato Le Volte 
2010 della Azienda Ornellaia (siamo 
nelle vicinanze di Bolgheri, sul litorale 
toscano), un vino piacevole, tondo, di 
buona beva, con sentori di frutta rossa 
e in modo particolare di prugna.

Pietro Sozzi, Bailli

Il gioco dell’Oca - Osteria con Giardino
Via Strada Vecchia, 13/13 

Pieve Rossa - Bagnolo in Piano 
(Reggio nell’Emilia)

Telefono e Fax 0522-951049 
E-mail osteria@ilgiocodelloca.com

Vita dei Bailliages Parma

Le proposte gastronomiche di Enzo Bertelli e Alberto Telani 
nel segno della tradizionale cucina reggiana

LA GUSTOSA 
COSCIA D’OCA  

IN CONFIT

1. Graziana Ferrari e Anna Maria Pattera. 2. Il Bailli Pietro Sozzi con Consoeurs e Confrères al termine 
della conviviale di settembre. 3. Alcuni buongustai di Parma posano per la foto ricordo sorridenti e soddi-
sfatti. 4. Da destra, Carletto Ferrari, Kitty Angiello, Gino Carrani e Laura Franceschi.

1. 2.
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Sono molto felice questa sera perché 
ho scoperto il mio sesto lettore, ma 

soprattutto perché la conviviale di otto-
bre organizzata dal Confrère professor 
Luigi Angiello (già presidente dell’Or-
dine forense di Parma), e tenutasi 
nell’Agriturismo Casarossa, ha avuto 
un grande successo. A pochi minuti 
dal centro della città, immerso nella 
pianura della Val Parma, nasce questo 
agriturismo, ottenuto dalla trasforma-
zione di una grande e famosa azienda 
agricola. Il patriarca dottor Vittorio 
Mutti – è stato un famoso atleta, più 
volte campione d’Italia con la squadra 
del Rugby Parma – accoglie gli ospiti, 
ma l’azienda è gestita da tutta la fami-
glia: i figli Cristina avvocato, Stefania 
con una laurea all’Isef di Bologna e Pa-
olo commercialista, mariti e mogli tutti 
con la laurea in cucina e sala.
L’ambiente è accogliente, curato nei 
dettagli, piacevole; si vede il tocco di 
persone attente, colte ed esperte.
Gli antipasti sono straordinari: Tim-
ballo di zucca, polenta fritta e salumi 
prodotti nell’azienda, la quale, tra l’al-
tro, vanta un grosso allevamento di 
maiali neri.

Due ottimi primi: Gnocchi di zucca 
con ragù di salsiccia e Risotto al ra-
dicchio e noci. Per secondo, infine, un 
Filetto di manzo tenero e gustoso con 
patate e macedonia di verdure. I vini 
erano tutti prodotti nell’azienda o pro-
venienti dal territorio: da un piacevole 
Lambrusco dai riflessi violacei sul fon-
do nero, che segnalano la sua vivacità 
e freschezza, a una Barbera piacenti-
na, un vino intenso, potente, dal colo-
re nettamente viola con morbidezza 
all’olfatto e sentori di frutta rossa ma-
tura. Per dimostrare l’attenzione che i 
gestori di questo agriturismo mettono 
nella cura del loro ristorante, voglio 
solo ricordare che la polenta era stata 
preparata con una farina di mais anti-
co, dalle origini venete, che si può chia-
mare “nostrano” perché ora coltivato 

in azienda; il pane, invece, era stato 
fatto con una farina di grano duro par-
ticolare, sempre coltivato in azienda 
(le cestine contenevano ben sei quali-
tà diverse di pane). Erano ospiti della 
serata l’avvocato Andrea Trabucchi 
del Foro di Parma e il signor Giorgio 
Fereoli, noto produttore di salumi as-
sai pregiati. L’agriturismo è fornito di 
sette camere tra suite doppie e singole: 
tutte originali e molto curate. La cola-
zione viene servita nella sala al piano 
terra, in un ambiente caldo e davvero 
accogliente. Tutti i dolci proposti al 
mattino sono rigorosamente realizzati 
in proprio, dalla cuoca della casa. È, 
quindi, veramente una bella struttura 
che si presta anche per accogliere at-
tività aziendali, meeting, eventi, corsi, 
seminari, convegni e incontri di lavoro.  
Per completezza di informazione, 
dobbiamo aggiungere che il dottor Vit-
torio Mutti è stato anche Presidente del 
Consorzio agrario di Parma per nove 
anni, membro del Consiglio di ammi-
nistrazione della Cassa di Risparmio di 
Parma e anche Presidente nazionale 
e infine mondiale della Associazione 
per la tutela della Razza bovina Bru-
no - Alpina. L’Azienda agricola, che è 
estesa per circa 60 ettari, è coltivata a 
mais, frumento e cipolla. Si è parlato 
infine dell’imminente 46° Grand Cha-
pitre d’Italia “alla corte dei Medici” in 
Firenze dal 3 al 6 aprile prossimi, in 
quanto ci sono ancora alcuni soci che 
non hanno le insegne e che dovranno 
necessariamente andare con il Bailli 
nella splendida città toscana.

Pietro Sozzi, Bailli

Agriturismo Casarossa
Strada Val Parma, 45 - Parma

Telefono cellulare 333-8379922
E-mail info@poderecasarossa.it

Vita dei Bailliages Parma

Grande successo enogastronomico  
all’Agriturismo Casarossa, delle famiglie Mutti

CUCINA E SALA
CON… LAUREA

1. Alcuni Soci del Bailliage di Parma; in primo piano, il Professionnel Roberto Ronzoni. 2. L’Agriturismo Casa-
rossa, nelle vicinanze di Parma. 3. Carla Braglia e Isa Arduini. 4. Paolo, Cristina, Stefania e Vittorio Mutti con 
alcuni Rôtisseurs parmensi. 5. Giorgio Aiello, Romeo Trabucchi, Pietro Bocchi, Davide Fratta, Claudio Caggiati.

1. 2.

4.3.
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Due conviviali ad alto gradimento 
hanno caratterizzato gli ultimi mesi 

del Bailliage di Parma: quella di novem-
bre (Ristorante Al Vèdel, Vedole 68, a Co-
lorno) e quella di dicembre per lo scambio 
degli Auguri (Ristorante Maxim’s, Palace 
Hotel Maria Luigia, Viale Mentana 142, 
nel capoluogo). 
Al Vèdel è la definizione dialettale della pic-
cola località Le Vedole, a Colorno, frazione 
della Città Ducale. Il ristorante esiste dal 
1780 quando la famiglia Bergonzi decise di 
trasformare un proprio rustico in uno spac-
cio di generi alimentari con posto di ristoro. 
Recentemente ha ottenuto un importante 
riconoscimento entrando a far parte dei 
Locali Storici d’Italia. E va subito detto che 
quella cena è stata, senza dubbio, la meglio 
riuscita di tutta l’annata. Ambiente piace-
vole, tavola preparata con cura, accoglienza 
calorosa e straordinario il menu con ottimi 
vini perfettamente abbinati. Da ricordare 
la visita alla cantina, dove stagionano 4.000 
culatelli… Poi a tavola abbiamo potuto as-
saggiare quello che si ritiene essere il più fa-
moso prodotto del territorio (il culatello di 
Zibello Dop Podere Cadassa) con 16, 28, 36 
mesi di stagionatura, finendo per deliziare 
il palato, non senza emozione, addirittura 

con uno straordinario culatello stagionato 
50 mesi, che esprimeva ancora tutta la sua 
fragranza e il suo profumo. Poi le Tartare di 
bue di razza Piemontese con uovo in cami-
cia e tartufo bianco d’Alba. Da precisare che 
la carne proviene da un’azienda di giovani 
allevatori, ubicata in località Fontanelle, in 
Comune di Roccabianca. A seguire, una 
squisita Zuppetta di ceci di Spello con ra-
violi al Foie gras e il Cotechino della produ-
zione Bergonzi servito con zabaione, purea 
di patate e un interessante carciofo gratinato 
alle erbe e cipolla dolce di Tropea; infine, 
una simpatica degustazione di dessert: Du-
chessa di Parma, Sfera al caffè e caramello, 
Sandwich alla zucca e perfino una Granita 
al mojito. Tra i vini, ottimo il Franciacorta 
Rosé (Cuvée storica 61 Guido Berlucchi) 
ricavato da uve Chardonnay e Pinot Nero, 
straordinario il Pinot Bianco della Val Veno-
sta (Azienda Franz Pratzner Falkestein); di 
seguito, Lambrusco di Collina IGT 2012 Po-
dere Cadassa e, col dolce, Turbé Moscato di 
Pantelleria 2007 Salvatore Murana. 
Prima di Natale, come detto, la Festa de-
gli Auguri. L’ha ospitata il Maxim’s, ormai 
uno dei ristoranti storici di Parma. La scel-
ta è stata assai felice in quanto vi si è cenato 
in modo straordinario. 

Ottimo inizio già con gli antipasti serviti in 
piedi: da elogiare la cucina per i Gambero-
ni al sesamo e le squisite Alici fritte. Al ta-
volo, favolose Capesante gratinate e Gam-
beroni al brandy; poi un ottimo Risotto con 
carciofi e gamberi, e uno splendido Filetto 
di rombo gratinato al forno. Come dessert, 
Ananas naturale con gelato di crema. Tut-
ti sapori bene equilibrati, mai prevaricanti 
la materia prima: il pesce. Apprezzato e 
azzeccato il consiglio di Maurizio Ferrari, 
direttore e sommelier: ovvero, abbinare al 
menu un Roero Arneis Bricco delle Ciliegie, 
del cuneese Giovanni Almondo, vigneron 
bianchista, a dimostrazione che il Piemon-
te (regione vocata a Grandi Rossi) si rivela 
adatto anche alla coltivazione di questo an-
tico Vitigno Bianco autoctono. Vino, quin-
di, molto gradevole con tenui profumi spe-
ziati, fresco ed elegante. Si è, infine, proce-
duto a premiare due Chevalier che avevano 
organizzato strepitose conviviali: quelle di 
ottobre e di novembre. Complimenti e feli-
citazioni a Gino Angiello e a Fabio Mezza-
dri e complimenti soprattutto allo staff del 
Ristorante Maxim’s per la professionalità 
nell’organizzazione della serata.

Pietro Sozzi, Bailli

Vita dei Bailliages Parma

ALTO GRADIMENTO  
AL VÈDEL E AL MAXIM’S

1. Le signore Mariuccia Maini e Luisa Sozzi. 2. Ernesto Bezza, Giovanni Soncini, Gino Angiello, Claudio Caggiati, Fabio Mezzadri. 3. Gino Angiello assieme a 
Manuela Carrara Verdi. 4. Da sinistra, Matteo Bersellini ed Enrico Bergonzi, gli applauditissimi cuochi. 5. Luisa Sozzi e Giovanni Soncini. 6. Paola Tella e Gianni 
Ventura. 7. Non si nasconde la soddisfazione nella rituale foto di gruppo.

1. 2. 3. 4.

7.6.5.
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La Versilia è da circa un secolo la quin-
tessenza del lusso, del divertimento, del 

bello. Il Grand Hotel Principe di Piemonte, a 
Viareggio, ne è l’esempio in termini di elegan-
za, stile, raffinatezza e distinzione. E la sua ter-
razza posta al quinto piano permette di godere 
la Versilia a 360° e spingere lo sguardo oltre il 
Golfo dei Poeti da una parte e l’Elba dall’altra. 
Il Ristorante Piccolo Principe, posto al bordo 
della piscina sulla terrazza, ancora una volta è 
stato il protagonista della Soirée du debut de l’eté 
organizzata dalla Chaîne des Rôtisseurs Bail-
liage Versilia. Una gioia per gli occhi e una de-
lizia per il palato. Lo chef Giuseppe Mancino, 
noto per la sua cucina concreta, ha proposto un 
menu che ha spaziato con esiti felici in diverse 
direzioni, partendo dalla stagionalità dei pro-
dotti e rivisitando la tradizione di questa terra. 
È stato un trionfo per la gola. L’Azienda Ricci 
Curbastro della Franciacorta, ancora una volta, 
ha voluto essere presente con i suoi spumanti e 
non solo per riuscire in abbinamenti equilibra-
ti. Il personale ha sfoggiato una straordinaria 

professionalità al punto di accorgersi già 
all’amuse bouche se qualcuno 

degli ospiti era mancino 
e provvedere di 

conseguenza 
per il posi-

ziona-

mento delle posate. Il sommelier attento nel 
tenere i calici al giusto livello. Il tavolo d’angolo 
per i finger food, continuamente diversi, è stato 
l’inizio di questa soirée baciata dal tramonto 
versiliese, mentre la spiaggia, preparata per la 
notte, si lasciava accarezzare da una risacca dai 
tempi costanti. Seduti ai tavoli, dopo i saluti 
di rito, il Bailli Roberto Novi ha porto il ben-
venuto al Bailliage ospite, quello di Firenze, 
rappresentato dal Bailli Gerardo Blanca, dalla 
gentile consorte Renata e da altri Confrères. Il 
ricordo dell’amico della Chaîne nonché famo-
so ristoratore versiliese Fabio Canova, meglio 
conosciuto come “Bombetta”, scomparso di 
recente, è stato affidato al sottoscritto che lo 
ha commemorato come uno dei pionieri del-
la ristorazione versiliese dei ruggenti Anni ’60, 
quelli della Bussola. Riccardo Ricci Curbastro, 
titolore nonché enologo dell’Azienda partner 
della serata, ci ha rammentato il perché del 
nome Franciacorta, la sua storia, il territorio, 
il bacino idrografico del Lago d’Iseo e del suo 
emissario Oglio e la qualità dei suoi spumanti.  
Il tintinnio di una posata su di un calice vuo-
to ci ha suggerito che la brigata di cucina era 
pronta e… di dare inizio, con i calici in alto, 
alla soirée. La Variazione di triglia di scoglio, 
cruda, croccante e candita ha ricostruito il per-
corso storico della cucina di mare nei confronti 
di questo pesce. 

Equilibrio della perfezione e abbinamento 
armonico con il Brut Docg, 60% Chardonnay, 
30% Pinot Bianco e 10% Pinot Nero. Mezzi 
paccheri serviti con vongole, su fondo di fiore 
di zucca e asparagi: un piatto di altissima qua-
lità dalla persistenza gustativa infinita dove un 
Brut Rosé, 80% Pinot Nero e 20% Chardonnay, 
esuberante, moderatamente tannico, ha bril-
lantemente accompagnato in contrapposizio-
ne perfetta la struttura di questo primo piatto. 
Branzino alla plancia su intingolo di spinaci 
con leggero tono di limone adagiato su un let-
to di purea di patate è stato il secondo piatto, 
ottimo nella sua finezza, ma… dove il rosé 
non è riuscito a glorificare l’insieme. L’unico 
appunto della serata. Superiore lo spumante; 
forse un Franciacorta Satèn sarebbe riuscito a 
esaltare maggiormente il piatto. Infine il gra-
dito ritorno alle edizioni precedenti: il Buffet 
dei dessert. Il Brolo dei Passoni, storico Passito di 
Chardonnay con la sua produzione che si per-
de nei tempi intorno alle rive del Lago alpino 
Sebino, ci ha deliziato in perfetta concordanza 
con l’assortimento di fine pasticceria, tortini di 
diversi gusti e variazioni sul tema: quel pizzico 
d’inventiva in più che ha permesso di avviare 
la serata verso la conclusione di un percorso 
enogastronomico dalla piacevolezza infinita.

Urano Cupisti, Vice-Chargé de Presse

Al Ristorante Piccolo Principe di Viareggio il piacevole 
incontro con gli amici del Bailliage di Firenze

SOIRÉE DU DEBUT 
DE L’ETÉ

1. Il Bailli della Versilia, Roberto Novi, e, a destra, Gerardo Blanca, Bailli di Firenze. 2. Al centro, Renata 
e Gerardo Blanca con Roberto Novi. 3. Giuseppe Mancino, apprezzato chef della serata. 4. Riccardo Ricci 
Curbastro. 5. Una suggestiva immagine esterna del ristorante Piccolo Principe ripreso al tramonto.

Confrèrie de la Chaîne des Rôtisseurs 
Bailliage National d’Italie

Organo ufficiale del Bailliage d’Italia  
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